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D E 

LA CHATAIGNE, 

Par M. PARMENTIER, Penfionnaîre de 
1*H ôtel des Invalides, Cenfeur Royal, Membre 
du Collège de Pharmacie de Paris , des Aca- 
démies des Sciences de'Rouen & de Lyon , 
Honoraire de la Société Economique de Bernej 
JDémonflrateur d'Hilîoire Naturelle , & Apo- , 
thicaire-Majoi de l'Armée du Roi. 
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Chez Mûsoinf , Libraire de S. A. S. Mv le Prince de CONDÉ, 
tue 8f vis-à-vis l'ancienne Com^e Ftançoife. 
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AVERTISSEMENT. 

l_jORSQUE j'ai indiqué la ihanîère de 
faîie du. pain de Pommes de terre, j'oiFroïs 
aux Habitans des' campagnes une forme de 
plus pour rendre l'aliment que ces ra- 
cines contiennent , plus fubflantiel & plus 
commode , pour en prolonger la durée 
d'nne récolte à l'autre f & les appropriée 
encore à la nourriture ; foit qu'elles eufient 
été ijjrprifes parla gelée- ou par la ger-* 
minatioUj foit qu'elles péchaffent du côté 
de la maturité. Avec ces intentions , je me 
croyois à l'abri d'une cenlùre amère. 

Quelque inappréciables quefoient ces 
avantages dans un temps de difette, je 
n'ai pas été furprïs de vpir M- Linguet 
ridiculifer ma proportion . , puifque le 
meilleur des pains n'avoit pu trouver ^race 
auprès de lut, & qu*eh général il sfétoit 
déclaré l'ennemi des' farineux fermentésj 
mais, je ne pouYois iai^iner-qn'ra pré^ 
Tentant une arme . redoutable, conue le 
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îv AVERTISSEMENT. 

tnonopole, & le moyen le plus afluré d'é- 
carter la famine de nos foyers , je duffe 
être taxé par ce célèbre Ecrivain de crîme, 
de lèfe-humanité. 

Cependant, fi les détails qui précèdent 
ceux de la manipulation du pain de Pom- 
mes de terre, n'ont pas fuÉfi pour me dif- 
culper d'une femblable accufation; fi les 
Annales politiques ont pu donner des im- 
prefHons défavorables À l'égard du motif 
de mon travail & de fes effets ; on pourra 
confulter la Lettre de M. Tîffot , adreffée 
à M. Hirzel , Confeiller d'Etat de Zurich. 
L'Auteur y prouve que tous les maux que 
M. Linguet accumule fur Texiftence du 
blé , ne font dus abfolument qu'à la na- 
ture des terrains , i leur mauvaife prépa- 
ration , à la manière peu économique de 
les enfemeacer,.& à l'inégale diftribution 
tant des récoltes, que de l'étendue des 
champs exploités par le même agriculteur ; 
il démontre que les reproches faits au 
pain n'ont aucun fondement; qu'il n'y 
pas d'alimpnt plus ialubre, plus digeAible ; 
qu'enfin le blé & le pain ne font perni- 
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AVERTISSEMENT. t 
çïeux ni du côté de la politique, ni du 
c6té moral & phyiîque. 

En effet , les louanges données de toutes 
parts au pain , le font iregarder comme 
pn bienfait accordé à la fociété. Le goiàt 
pour cet aliment eft celui que nous per- 
dons le dernier, & fon retour eft le iîgné 
le moins équivoque de la convalefcence ; il 
convient à tout âge & à toutes fortes de 
tempéramens; il corrige lesautres nourritu- 
res , Ôcinflue fur nos bonnes ounos mauvai- 
ses digeftions ; ÎI accompagne les mets de- 
puis le commencement jufqu'à la fin du re- 
pas ou frugal du pauvre , ou fomptueux 
du riche; enfin, il eft tellement propre 
à notre conflitution , qu'à peine nous ref- 
pîrons , nous montrons déjà pour lui 
une forte de prédiledïon , & qu'enfuite, 
dans le cours de la vie , nous ne nous en 
laffons jamais. 

Ce font ces excellentes qualités recon- 
nues depuis tant de fiècles j & avouées p« 
tous ceux auxquels le pain fert de nourri- 
ture fondamentale,. qui m'avoient engage. 
à en développer tous les avantagea -dans 
a iij 
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vj AVERTISSEMENT. 
un Mémoire deftmé d'abord k cdncourî* 
pour le prix d'une;. 4p. nos Académies , 
dont le fujet étoit d'indiquer .l'aliment le 
plus analogue à refpèce hutixajine. Je ne 
doute plus maintenant que cet aliment 
n'exifle parnii les farineux, & que la pa^^ 
nificat^on né foit précifément îè fecours 
que la nature demandoit k l'art pour per-^ 
feftioqner & accomplir fon ouvrage , de- 
puis , fur-ftout , que M. Tiffot a ajouté 
fes luiuièrfes à mon idée. L'opinion d'un 
Savant qui a donné une multitude de preu- 
ves de fon attachement pour la conferva-. 
tion, la fanté & le bonheur des Peuples, 
doit êere du plus grand poids. 

Combien fe font trompés ceux qui ont 
Crii que îe grain , pouf arriver à l'état de - 
pain , avoit été dénaturé dans fes proprié- 
tés alimentaires ! Leschangemens fucceflifs 
qu'il a éprouvés depuis fon état naturel , 
, iufqu'i fà fernientatiou 6c fa çuiffon , font 
ftotsnt'de. pas faits vers la perfeâion ; & 
fr'il- étoit poflible que le. luxe eût influé 
fuf cet objet , ôa pourroit dire que pour 
U prçHiièrç fois l'homme tStïa f Î4n^ n*oi«' 
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AVERTISSEMENT, vl/ 
.jîen perdu aux foïns de cet ennemi de 
J'aiiance. li eft hîême.déijiiîntré incontefr 
lablement que la fatine qui a acquis. Tous 
la forme panalre, du Tolumê & du poids , 
a augmenté auflî d'un tiers , au moins , du 
côté de l'effet nutritif; ce. qui doîtfetvir 
-àcompenfer les Toliisque demande le pain. 
Vart de le préparer eut des commence- 
mens fort groïîiers , ainfi. que toutes les 
inventions humaines : jetons un coup d'oeil 
iur ces nuances. 

-L'opinion la plus généralement adoptée , 
c*eft qu'on commença, à manger les grains 
entiers & cruds, à l'inilar des autres vé- 
gétaux : on les ramollit enfuite dans l'eau 
par la cuiffon, ôc on' en fit ufage comme 
nous faiibna du riz ; mais leur viicoûté & 
leur fadeur dans cet état:, engagèrent à 
les fôumettrè à une torréfaftion préala- 
ble, iquilei rendit plus ïigersf&-,pJji«.JaT 
pides- C'étojtdéja quelque' choie; lebibie- 
ment des dents, le mélange de la falive, 
ji'en ■ fuTÉïit. pas moin»; oéceflaijces.. On 
a penféauxpilons & aux:nKuIes,,Les grains 
perdirent alors l'écorce dont iUfof^t l»» 
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vii) AVERTISSEMENT, 
vêtus ; plus puis & plus dîviies , Us fetvl* 
rent à former les gruaux , les bouillies , les 
pâtes , les galettes , toutes formes qui fou- 
lagèrent les inftrumens de la mfiftication. 
Mais rinduflrie iè perfeâionnant à mefura 
que la frugalité des premiers peuples dif- 
pâroiflbit» on entreprit quelques recher- 
ches pour améliorer ces diverfes prépa- 
rations du blé , qui ^ quoique déformé , 
combipé avec l'eau, & cuit , n'offroit pas 
encore un aliment ni alTez commode , ni 
afiez durable, ni aflfez ragoûtant pour rem- 
plir toutes ces vues. Peut-être un morceau 
<ie' pâte oublié , ou égaré , qu'une bonne 
ménagère n'aura pas voulu perdre » ayant 
préienté , après la cuifibn , une galette plus 
iapide ôt plus légère que la bouillie , a con- 
duit naturellenient â l'idée du levain. 

Que nous foyions redevables de la dé- 
,couveri;e impçitatite du levain au ha- 
fai-d , <)u que nous y ayions été amenés in» 
ieniiblement pat le raifonnement & l'ob- 
fervation , peu importe j c'eil toujours k 
l'-époque de cette découverte qu'il faut 
fyk& rnnwxçx l-'ancienneté du pain ; juC- 
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AVERTISSEMENT. i« 
«jues-làles grains. ne fourniitoient qu'un 
çompofé greffier , fans apparence & fans 
goût. Les Egyptiens, frappés des bonne» 
qualités du pain , femblent être les prer 
miers qui érigèrent fa fabrication en art ; 
il fut cultivé avec fuccès dans la Grèce , 
& perfeôionné par les Komains qui aban- 
■donnèrent l'ufage de manger les farineux 
ibus la forme de bouillie , dont ils étoient 
amateurs paffionnés, pour ne fe plus nourrir 
que de pain. La réputation de cet aliment 
fe répandit, Çc eil devenu le goûtdomi- 
nant, non-feulement de l'Europe entière, 
mais de beaùcoMp de contrées des autres 
parties du monde : on lui rend hommage 
dans tous les, pays où les grains qui en 
tiennent lieu ne fauroîent prendre fa forme, 
foit en le fervant fur les tables comme un 
mets délicat & de fenfualité^ foit en rap- 
prochant ces grains de la nature de notre 
aliment. Enfin, le pain,ajnli que le blé, 
font connus de wus les Peuples induftrieux 
& cultivateurs. 

Voilà néanmoins que dans le dix-huî- 
iième ftècle, un feul boaunç emploie CoH 
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% -AVERTISSEMENT. 
génie, fon favoîr & fan éloquence, poœf 
êffayer de nous perfuader que le blé, dont 
'les premiers cultivateurs ont été déifiés, 
ry? un préfent fait par la nature -dans fa 
colère j & que le pain , regardé par les 
Romains comme une de leur plus belle 
conquête, dont les fuccès fe foutiennextt 
coniîamment depuis une longue fuite d'aï*- 
nées , ne doit plus être confîdéré que 
comme un poifon , une drogue meurtrière, 
auquel il faudra préférer ces galettes plar- 
tes, vîfquéufes, lourdes fit iafîpides, oi» 
bien cette colle fatigante , indigefte 8c 
défagréable. Ld pain , un poifon lent ! Cette 
idée , à laquelle oh a de la peine à fe fa- 
miliarifer, rappelle- le bon mot de l'ingé- 
nieux Fontenelle j à qui on difoit que le 
café étoit auffi un poifon lent ^ Oui , biei» 
lent , réfJiquâ - 1 - il , car il :y a plus de 
quatre-vingts aïis que j'en bois; il né m*a 
pas encore tué. 

En exagérant les travaux , les gênés & 
la dépendance auxquels la culture du blé 
& la fabrication du pain nous affujettiflfent, 
M. Linguet féUcite-les Peuples defe noyrrir 
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AVERTISSEMENT. :^ 

i3e préférence . d'une bouillie mangea&& 
Jans apprêt'} comme fi cette préparation 
fi'en exigeoït pas autant, pour le moins, 
que le pain , fans en réunir les avantages. 
Empruntons le pinceau délicat de M. Lin- 
guet pour les peindre. Quand le grain , 
deftiné à faire de la bouillie , eft rentré dans 
la grange, il faut le foumettre au fleau^ & , 
par des efforts violens , l'arracher de l'afila 
«ù k nature l'a renfermé ; employer le van 
& le crible pour le nettoyer, le porter au 
moulin , fe fervir du fecret fatal de le mou- 
dre, de le faffer, de le bluter. Enfin, la 
farine efl; faîte : vous croyez qu'il ne s'agît 
plus que de s'en nourrir; elle eft bien loin 
encore d'offrir un aliment : il faut la délayer 
dans une marmite avec de l'eau; y ajouter 
des affaifennemens ; la placer fur le feu, 
& remuer fans difcontinuei pendant une 
heure : la plus légère inattention la gru- 
melle ; trop de flamme lui communique 
un goiit de fumée ; la chaleur trop vive du 
charbon la brûle , h. lui donne une épaiffeur 
indigeftê.i Je fuppofe que ces accideos 
foi^nt prévus &évités ,1a bomllie paroît fpr 
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iij AVERTI S S E ME N T. 

la table : ce -n'efl pas une fubflance dorée à 
fa. fiiperficie , œilletée , blanche & flexible 
dans fon intérieur, qui affeâe agréablement 
tous les organes; c'eft une maffe gluante, 
recouverte d'une pellicule tenace , d'un 
blanc terne, Scexhalant l'odeur de la colle, 
qu'il ne faut pas différer d'avaler ; refroidie , 
elle eft trop épaiffe ; elle s'aigrit d'un repas à 
l'autre , 8c né tarde pas même k pourrir. 
Telle eft la nourriture préférée pat l'Auteur 
au pain , à cet aliment qu'un leul ouvrier 
peut préparer en deux heures pour les be- 
foins journaliers de quatre cents perfonnes ; 
qu'il eftpoilible de porter par-tout &de con- 
fondre avec tout', fans courir les rifques d'en 
êtrejamaisincommodé.Ondemandeférieu* 
fement quel èft l'aliment auffi commode 
qu'on puiffe fabriquer avec autant de facili- 
té, & qui foit moins coûteux que le pain ? 
Maintenant, s'ils'agiflbit de comparer 
les travaux qu'exige la culture du riz lui- 
même , cette plante prefque aquatique ,. 
avec ceux du blé, on verra que l'aîr & 
l'humidité fangeufe , au milieu defquels 
il germe, croît Scmûrit, ne refpeâe pas. 
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AVERTISSEMENT. Kn] 
davantage fon organlfation : il faut dïfpo 
fer également la terre pat les labours à 
recevoir le riz; à peine eft-il dépofé dans 
là cavité qui doit lui fervir de berceau , 
qu'il eft déjà menacé' par les animaux ; 
échappe-t-îl à la rapine , les accidens & les 
maladies l'affiègent de toutes parts; une; 
furabondance de fuc nourricier le rouille ; 
une pouffière contagieufe le nielle; un- 
coup de vent fait ployerla tige; les pluies* 
accompagnées d'orages pendant la florai- 
fon , délient & enuaînent les pouffières 
fécondantes ; la grêle hache le pannicule , 
les plantes paraiîtes l'énervent; enfin , pour 
abréger, l'attente ducultivateur de riz n'eft- 
elle pas auffi fouvent trompée que celle du 
laboureur , indépendamment des dfflzgers 
léels auxquels le premier eft expofé? Mais 
revenons au pain. 

■ Si M. Linguet ieut bien voulu entrer dans 
wne boulangerie , pour voir & examiner le 
levain , il ne lui auroît pas donné les épi- . 
thètes les plus extraordinaires; iln*auroît 
certainement pas dit que c'eft une matière 
infeSei Jk* ^« /«wi e/i une drçgùe dont la . 
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corruption efl te premier élémtnt aue noaf' 
, fommes obligés d'altérer par unpoifon pour la 
rendre moins mal-faine; & en confultant quel- 
ques chimiftes , il n'auroît pas confondu 
le premier 4egré de la fermentation fpiti- 
tueufe , avec le dernier qui eft la putréfac- 
^on ; car on ne doit pas préfumér que fon 
animofîté contre les farineux fermentes, 
s'étende jufques fur nos liqueurs vineufes^ 
qui font précifément dans le même état 
que le levain , & qu*après avoir engagé fe» 
jCemblables à renoncer au pain , il leur con* 
faille énfuite de bbire de préférence lé 
moût, le jus de pomme, la décoftion 
d'orge. : Il feroit.injufte de prêter une pà~ 
reille idée k uâ homme aufîl éclairé. 
, Tous les Médecins feront, aùffi obfervfei 
à M. Linguet , que fans doute il a voulu par- 
ler des effets dangereux dejabouillie , & non 
du pain , lorfqu'il q dît ya< deimtes let ma- 
tières que l'eflomiic del'kommepeut di'géren 
fanife détruire tout d'un coupt iln'y en apeutA 
être point qui foit plus nuiJièU , d'une dc-< 
gejîionplus lahorieufe &plus accablante i c//e 
fait unfang épais qui circuit avfic peine , qui ' 
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A.VERTISSEM:ENT. x*- 
fi corrompt aifément. Ce forit,ces inconvé- 
BÎens que la bouillie occalîonne réellement, 
quî ont donné Heu à tant de recherches 
pour en prévenir les fuites ; maïs , après 
bien, des eilâisinfruâueux, onafini parea 
proicrire l'ûfage, aux enfans fur-tout, ea 
k remplaçant par le pain fous la forme dfr 
panade , qui réuffit mervdlleufement bieq. 

. au premier âgé & à la décrépitude. 

Les KEcès pour ou contre , ne devroient 
jamaisferrir,- dans aucun caâ, pour.pror 
nonçer fur les propriétés d'upe fubftance 
quelconque. Il eft étonnant que M. Unguet 
s*en appuie pour inculper la falubrïté du. 
pain pris immodérémcat, en citant, comme 
tant d^autres , cet aplibrilme fi connu i^ 
fans rapporter un exemple, une obferva- 
tion , un feit qui atteflentqueiî l'indîgèftion, 
du pain (EU arrivée , elle ait produit deis 
effets auffi fiineftes ; perfonne n'a même in- 
diqué -l'Auteur d'où cette fentence a. été 
tirée. M. Malouin , .qui a fait beaucoup de. 

, recherches k ce fujet , convient . même 
qu'elle ne, fe rencontre dans aucun ou- 
vrage, grec, latin & françois. CetAcadér- 
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micien prétend que celui qui y adonné lieu, 
c'eA Âvicennes , qui en parlant des pré- 
cautions que tout aliment exige pour en 
iaire uiage fans danger , rapporte quelque 
chofe k peu près femblable. Suivant toute 
apparence , la confeâion du pain du temps 
ou vivoit ce Médecin Arabe,' n'étoit pas 
au point de per/eÔion qu'elle a atteint de 
nos jours. D'ailleurs , le pain , au rortÎT . 
du four , a encore <juelques-uns des ca- 
raâères de la bouillie ; il eil collant & 
vifqueux; mangé chaud, il gonfle & fe di- 
gère moins aifément que quelque temps 
après la cuîfibn. 

Mais M. Linguet n*a cenainement pas 
été -égaré -fur la foi d'autruî , lorfqu'Û a 
avancé que la. multitude d'autres alimens 
dont Us gens aifés fe garant parmi nous , 
ejl une efpèce de comre'poifoh qui affaiblit 
ks effets pernicisax du pain. Aucun ouvrage 
de Médecine n'a pu l'induire en erreur 
dans cette occaûon : tous difent Scprouvent 
le contraire. L'acide doux que les farineux 
portent dans nos humeurs, empêche leur 
diipofitionâlapuçiéfaâion. Huxàam&ctàat 
d'autres 
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ti*autres Médecins de la même réputation 
affurent qi^e c*eft au pain que nous avons 
l'obïigatipti , fi l'ufage de la viande n'occa- 
fionne pas de défordres dans l'économie 
animale. 

Enfin , comment eft-il permis de croire 
<5[ue M. Linguet ne met pas de fanatïfoie 
dans fon fyftême , & qu'il n'a pas pris 
à tâche de rendre le blé le plus mépri- 
fable des végétaux , lorfqu'il l'a qualifié de 
malheureuse petite produW.on feptemrionale ^ 
qui femhle appeler la faim au Heu de la 
chajfer ...... dont l'épi contient plus de 

malheurs peut - être encore que de grains ? 
En Europe même , ajoute l'Auteur des 
Annales j dans urte note, la récolte du foin 
& la vendange font Jîgnalées par.des réjouif 
fonces} la maison ne lefk que par une marné 
& trijîe pefanteur : dans Us deux autres lé 
manouvrier fent qu'il amajjè des richejfesi 
& dans celle-ci , qu'il fSriqUe des fers. 
Quelques réflexions fiifiîrônt pour faire 
appercëvoir que ces difFérens états dé- 
pendent de la nature de» objets qu'on 
'lecitcùUe , EL non de l'idée qu^On s'eit 
forme. b 
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La triftelie du manouvrier n efl qu'af*- 
parente ; elle vient Ibuvent de la chaleur 
durant laquelle il fait la moiiTon y du 
refpeft qu'il porte à Ta nourriture princi- 
pale, de fon attention à ne rien perdre, 
ibit en fciànt & en faifant la gerbe , foit en 
la mettant dans la voiture , car il fait que 
.le meilleur grain eA celui qui tombe fans ef^ 
.fort. Le faucheur efl plus diftrait ; il court 
d'une extrémité à l'autre du pré, foule aux 
pieds l'herbe coupée , la retourne , la jette 
fans précaution dans la voiture , faute def- 

:fus pour l'entaffer , .& n'a pas les mêmes 
craintes. Le vendangeur moins aifé,arair 

,plus gai , la faifon de fon travail efl; itioins 
chaude ., il n'a rien à redouter de la pluie 

.&.du brouillard: fi le raïfin qu'il rapporte 
au preflbir, s'écrafe en chemin par les 

■fecoufles de la hotte, c'eft autant de fait 
pour la cuve. Ainfi , quand l'utjle efl k 

.l'abri , on voit le moiffonneur fe ■ livrer 

■égalemeftt à l'àgréable, annoncer par des 
bouquets , par des danfes , par des chants> 
fon alégreffe , & les préfens de BaCchus 

,arrofer les dons d« Cétès. Mais- je n'ai 
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pas envie de dîfcuter ici Ips affertions que 
M. Linguet a répandues dans fa diatribe 
fur le blé & le pain ; toutes les fois qu'on 
fuppofe de bonnes intentions à un Ecri- 
vain de l'ordre de celui que je cite , on 
doit l'avertir , & non le ' critiquer. 

Les prés & les vignes que M. Linguet 
voudroit qu'on fubftituât aux 'champs de 
blé Ôc de feigle , ne conviennent pas 
k tous les terrains , k toutes les ex- 
positions , à tous les climats; leurs ré- 
coltes font en outre expofées à plus d'ac- 
cidens que les grains; Se, comme l'obferve 
très-bien M. Tiffot , en fuppofant que 
le riz mérite les. éloges que l'Auteur des 
Annales lui prodigue, ileil très-efientîel 
d'en interdire la culture dans le Royaume , 
puifqu'il n'exifle pas de genre de produc- 
tions plus préjudiciable àla fanté & à la po- 
pulation. Un particulier avoit établi dans 
le Bugey dés rizières; elles occafîonnèrent 
tant de mortalités , qu'il fiit obligé de 
s'évader pour fe fouftraire à la vengeance 
■ publique. On. ne fauroit donc trop applau- 
dir à la iagefie éclairée du Confeil ibu- 

bij 
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verain du Rouffillon , qui a défendu cettç 
culture. 

Tout le monde convient que le riz eft 
digne de notre admiration & de notre 
reconnoiflance, à caufe de la facilité qu'if 
a de fe conferver fans frais , de fupporter 
les plus longs trajets , & d'exiger peu 
d'apprêt : mais il s'en faut que l'expérience 
& l'anaiyfe l'admettent comme le plus 
fubUantiel dçs grains. Décompofé , U ne 
^fournit pas autant de produits huileux fie 
falîns que le blé. L'amidon ne s'y trouva 
pas plus abondant. Il ne possède point 
de matière glutineufe , & ne donne pas 
autant d'efprit ardent dans la chaudière 
du Bouilleur ; circonftànces qui font la 
preuve la plus complette quç le riz , fous 
ie même poids 6f le même volume , ne 
renferme pas autant de matière nutritivQ 
que le blé, Il parbît même que fi les 
^Peuples chez lefquels le r!z tient lieu de 
pain , ne le rapprochoient pas àe la na<r 
ture de cet aliment , en le faifant feule-* 
ment crever , ce grain fi Intéreffant ng * 
procureroit que les eifets d'upç bouilli^ 
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qui taSaûe beaucoup &. nourrit peu; deux 
effets qu'il faut bien diftinguer. 

Malgré la certitude où je fùîs que le 
blé eft le plus prècieux des grains , & le 
pain qui en réfulte le meilleur de nos 
alimens , je ne me fuis jamais aveuglé aq 
point de prétendre que ce foît la feule 
pourriture convenable à l'homme , & qu'il 
périroit fi une fois il en étoit privé. J'ai 
indiqué les grains qu'il falloit manger fous 
la. forme de bouillie t tel e&. par exemple 
Je farrafin ,que M. Ljnguet préfère encore 
au froment, quoique ce foit , après le millet» 
le moins riche en farine. Le projet de 
M- de Sully avoit été d'en profcrire U 
culture f il l'eût exécuté , (i de fon temps 
)a pomme de terre, qui vjentttèa-bien dans 
)es terres à blé noir , avoit été connuQ 
dans le royaume. Maïs je ne plains oi ne 
^licite leç Peuples qui peuvent qu ne 
peuvent pas fe nourrir de pain ; je déplorç 
feulement les pays dont les Habitansfont 
■forcés de chercher |eur fubfiftance jounta* 
lière dans une racine comme le magnoc ; 
où l'aliment eft placé à côté d'un poifon 
^ui n'eft pas çhimériquç, . 
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Je fuis donc bien éloigné de propofer 
aux Habitans des pays qui vivent de riz , 
de millet, de châtaigne, &c. d'en pré- 
parer du pain ; & h ceux qui ont beaucoup 
de pommes de terre, de renoncer k manger 
ces racines en nature. Qu'il me Toit per- 
mis de rappeler le langage que j'ai tou- 
jours tenu aux Cultivateurs : Dix degrés 
de chaud & de froid ont fuffi. fouvetit pour 
anéantir votre provijion de l'hiver en 
pommes de terre^ Quand cet accident arrive, 
au lieu de vous abandonner à la doukur & 
au défejpoir, ou bien de courir les rifques 
de vous alimenter d'une fubjiance nuijibla 
& de mauvais goût , retire^ de vos racines 
altérées la farine quelles renfermant; elle 
eji auffî faine & auff. nourriffante qu'avant la. 
geUe & la germination. L'ufage des pommes 
de terre n'exclut pas celui d'un pain queU 
conque , foit d'avoine , d'orge ou de far^ 
rafn : ce pain ejl toujours coûteux & mou-* 
vais, Ajfociei-y' la puîpe de pommes de 
terre pour un tiers ou pour un quart , vous 
vous procurerez aifément une nourriture plus 
abondante , plus agréable & plus économie 
yuc, £n/&i , n'ave^'vçus que des pommes tU 
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terre, confacre:^en une partie à la panifica- 
tion } & l'autre , faites- la cuire dans l'eau & 
fous la cendre , ce fera le m<yyen de trouver 
dans le même végétal la bonne chère , da 
■pain , & peut-être un jour la hoiJfon4 Je n'ai 
iamais varié dans mon opinion à ce ûijet. 
M. Linguet pourroit s'en affurçr en pre- 
nant la peine de parcourir mes Mémoires 
iur les alimens ; nulle part il ne verra 
l'emploi de mon temps &' de mes foibles 
connoifiances fe diriger vers les recher- 
ches, de rafiinemens : le luxe de no3 tables 
n'a rien gagné à mes expériences , & je 
ne crois pas qu'on y apprenne à perfec- 
tionner les bifcuits, les gâtçaux 8c les 
crèmes, (^a nourriture principale du Peu- 
ple eft ma follicitude ; mon vœu , c'efl d'ea 
améliorer la qualité & d'en diminuer le 
prix. 

Je ne pois , avant de finir , me di^penfer 
^e raiTurer ceux qui , s' étant laiflé Aibjuguei 
par Tautorité de M. Lingaet , pourroient 
craindre que la panifîcatipni de la pomme 
de terre n'entraîni(t les menées abus qiie 
Xq commerce de» grains inal gouverné: 
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le volume de ces racines # leur molleffe* 
la très -grande quantité d'eau qui en 
conftitue un des principes, empêcheront 
toujours qu'on en faffe de grands maga- 
fins. Les différentes viciffitudes de chaud 
& de froid les détériorant en peu de 
temps , il ne fera pas poflible de les 
tranfporter au loin ; il faudra donc 'ïes 
confommer fur les lieux comme les me- 
nus grains. Ainfi , pour nous fervir des 
■expreflions de M. Tiflbt , la panification 
de la pomme de terre ejî fans danger } elle 
ne rendra point ces racines inutiles } ella 
fîenfaniera ni magafin , ni monopole , m 
famine. . . . Si, dans la grande abondance des 
■pommes de terre ^ le Laboureur en prenait 
du dégoût i fi fis domefiiques fi plaignaient 
■^il ne leur donhe rien autre , il pourrait 
quelquefois faire du pain , pour avoir cettfi 
dîverfité qui plaît à tous les crdres. Quelle 
autorité plus refpeÔable pourrois-je citer 
cnfaveur de ma propofîtîon? 
- Je ne me permettrai plus qu'une feule 
obfeivation. Tout en formant des vceux 
pouf que jamais -mon travail- ne devînt un 
■ befoin. 
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Wroin, ptiirque alors je iupporois difetts 
de grains ou un malheur inopiné , je ne 
m'étois pas âatté , en le publiant , d'ac-* 
créditer ces racines au point d'étendra 
leur culture en uiie année , plus que n'ar* 
voietit fait une foule d*avîs patriotiques 
depuis vingt ans. On l'a adopté dans dea 
cantoris d'où les préjugés fembloient 
l'avoir banni pour toujours ^ enforte que 
le prix d© cette denrée qùî a baiffé de*" 
moitié AU moins , a procuré au' Peuple 
pendant l'hiver, la faculté de ie nourrit 
abondamment & à peu de frais* / 

Puifie' fe tïavail que je foOniets aujour-» 
'd'hui au jugement du î^ubllc , procurer lô 
même avantage , &£ réveiller fur le compta 
du Châtaignier les Aabîtans des cantons 
où cet arbre peut offrir les plus grandesi 
reflburces. N'ayant aucun fyiléme k éta- ' 
blir ou à défendre , je dis qu'il eft inutile 
de chercher k dénaturer la Châtaigne pour 
en foire du pain , .avec la même franchjfe 8c 
la même modération que j'en ai mis lorf- 
qu'il a été queflîon d'établir le contraire 
^ l'égard de la pomme de terre : ma pré- 
c 
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tention unique eft d'être utile; & fi quel-» 
qu'un plus xnftruît que moi fiir les objets 
que j'ai traités ^ eft tonduît i de, nouvelles 
recherches , je defije qu'çllçs foient plu? 
î^eureufes,' 
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TRAITÉ 

DE 

LA CHATAIGNE. 



1^ E S fubflances farïneufes forment la bde de 
la nourriture des diflërens peuples de la terre ; 
mais elles n'appartiennent pas toujours à des 
plantes frêles & délicates , vouées à la mort « 
dès qu'elles ont porté des graines à maturité. 
Les arbres , les plus grands végétaux que la na- 
ture ait produits^ Sc dont la durée de la vie 
eft beaucoup plus confidérable , fournilTent aiilG 
un aliment à peu près analogue , également Tain 
£c abondant. Tels font le Palmier-Sagoutler, It 
A 
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-Coton-Fromager, l'arbre à Pin, enfin le Châtaî- 
^lér, fur lequel croît le fruit , ou plutôt la fe- 
mence objet du tnyail que noU; publions; 

M. J'Aille , Intendant de Limoges , defirant 
procurer aux habltans de fa Généntlité , un? 
reffource- capable de fup|Jéer aux dtfettes de 
grains malheuredfement très - fréquentes dans 
èette Province, il a'pénfé ^e la Châtaigne, ré- 
dtiite fous la forme panaire , pourroit remplir 
fes vues patriotiques , d'autant mieux qu'il avoit 
appris qiie c'étoit ainlî que les habitans de 
rUïe de Corfe fe nourriffoient de ce fruit. 

Dans la vue de s'aflurer plus pofitîvement 
dtt ïait» M. d'Aine prit le parti d'écrire à M. 
de^ Bouchepom , Intendant de l'Ifle de Corfe , 
pour le prier de lui envoyer le procédé par le- 
quel on parvenoit à la fabrication du pain de 
pure Châtaigne ^ auflîtôt qu'il l'eut reçu , il s'etn- 
prella de le faire imprimer & répandre dans les 
Provinces foumifes à fon admîniftration , en man- 
dantiM.leDireâeur général, qu'il feroità fou- 
)]aite^que î'entreprtfle une fuite d'expériences i 
l'eSet de perfeâionner, s'il ^toitpoffîble, lama- 
lûpt^atton des Corfes. 

Chargé de ce travail par M. de Montaran , 
Intoîdant du Commerce , je me fais un devoir d'en 
préfenter le réfultat ; trop flatte fi, en donnant 
de l'cztenlîon à mes recherches^ je puis fecoadec 
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plus compMtwnent les intentions du Gouverne* 
ment, & démontrer en même temps les cUffé* 
rentes relTou'rces que la Châtaigne ficTon srbrCi 
jbnt en état de procurer au Royaume. 

On fait Aiffifamment de quel fecours Ta Qui* 
taigne eft en tout temps dans plulîeurs de nos 
provinces tnéridionales , Se combien leurs habi-* 
cans fondent d*efpJrance fur ce fruit pour leur 
iùbfîftance journalière : la grande confommation 
qui S*en fait, a donné lieu i l'erreur aflèz géné- 
lale i Paris , que les Lîmoufins en préparent du 
pain , Se que c'eA leur principal com^ible. 

Quoique cette aflertion de toute faufleté ibic. 
Contredite dans le Mémoire concernant la Géné- 
ralité de Limoges , envoyé à Louis XIV par M. 
de Bïmage, & que l'on trouve inféré dans le 
Recueil de BouIainviUiers; quoique depuis long- 
temps j'aie avancé dans mon Anatyji des BUs , 
que m^me dans les années malheureuTes , les Li- 
lûoufins n'avoient pas fongé i faire du pain de 
Clfâtaignesï plulîeurs Auteurs d'ouvrages fort mo- 
dernes, dont la manie eft de copier pour pu- 
Mier des livres , fie non pour infthilre, n'ont pa£ 
moins continué de le donner pour certain. Non- 
feulement les LimoufÎRs n'ont jamns &ît du paia 
de Châtaignes , maïs on trouve encore dans tour 
le pays. Se même chez les habitans les plus verfés 
,-4ai]5 l'agriculture, la preuve de r<^)ini<Hi «ft 
Aij, 
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' l'on eft i l'égard de ryiipoffibiiité d'en venir 3 
bout. 

Toutes ces circonftances bien connues. Se ap'' 
j)FofDndtes. par M. d'Aine, n'empêchèrent pas ce 
Magiflrst éfAûté d'erpéier qu'il obtîendroit de 
mes elTals un réliiltat, fatîsfaifant & avantageux . 
pour £t Généralité y & que , puifqu'oD étolt par- 
venu à convertir en un véritable pain la Pomme 
de .terre qui, en fa qualité de racine aqueùfe» 
fembloit être éloignée de la panification , la Châ- 
t^gne , comme femence sèche 6c plus farineufe » 
pourroit eue inlîniment plus fufceptible de ce 
changement. J'avoue que je me complaifois tant - 
dans cette idée, qu'il a fallu du tempis &c beau- 
coup d'expériences pour me détromper moi- 
naême. Heureufes les Provinces adminiftrées par ' 
des hommes qui en ont étudié les reflburces^ 
S}i qui s'ficcupent des moyens de les Êiire tour- 
ner au .profit de leurs habitans i 

Examiner la forme -extérieure de la Châtaigne^ 
pénétrer dans fa texture organique fans opérer 
de dérangement fenfible; rompre fon agrégatioi» 
à la faveur du moyen le plus iimple ; fouroettrc 
les diiïerens pripcipes qui le conftituënt à quel- 
ques expériences propres à-en déterminer la na- 
ttiret les réunir enfuite par la voie sèche &c pair 
la voi<e hnmide, pour connoître quels font les 
Ci^ngemens que U feu ^.la fermentation pr^ 
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âuîrent fur la maffe générale : tel a été le pre- 
mier objet de recherches auquel j'ai cru néce{^ 
faire^de me livrer , dans l'efpoîr d'approfondir 
davantage la nature & Us propriétés de la Châ' 
taigne. 

Comme il n'étoit guères polfible de faire au-, 
cunes tentatives de boulangerie avec la Châtaigne 
fans la rédui#auparavant en farine , & que cette 
préparation exigéoit unedefficatioaSc une divi- 
fion préalables , je rapporte la méthode ufitéé 
dans les Céveiiries pour faire fécher ce fruît, 
telle qu'elle a été décrite & inférée dans le Jour' 
nal de Pkyjîquz , Vol. /, pag. 437, par M, ■ 
Defmareft. L'exaâitude & les lumières de cet 
eftimable Académicien font trop bien connues 
pour tailTer rien defirer'i après ce qu'il en a dit; 
je mè borne feulement i ajouter quetques obfer- 
vations pour faire fentîr les avantages de cette 
méthode, & combien il feroit important qu'elle 
lût adoptée & pratiquée dans tous les cantons 
oii la Châtaigne eft abondante. Quand verrons- 
nous la routine céder à l'expérience & à feS 
rélùltats? 

Après -ces détails, en quelque forte prélimi- 
naires , 'je pâlTe aux moyens que j'ai employés 
pour dérelopper dans la Châtaigne la fermenta' 
tion panaire, foït en la mélangeant avec diffé- 
teiu farineux f foit en la traitant feule , ic fai4 
AitJ 
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Taflociation d'aucun autre levain que celui connu 
fous le nom et levure de bière , foit enfin en 
tne fervant d'un levain compose uniquement de 
Châtaignes. Je communique i la fin de ces épreu- 
ves, le procédé des Corfes pour en préparer dif 
pain , piïblié & diArîbué par ordre de M. d*Aine , 
en y ajoutant quelques obfervations pour l'appré.'r 
cer à la jufte valeur. # 

La préparation que les LîmOulîns mettent en 
iifage pour dépouiller la Châtaigne de fa peau 
intërieure, fervant de fuite Se de complément 
à la méthode desCévennes,ielarapporteencore 
toujouts d'^rès M. Defmarefl, parce que c'eflun 
témoin oculaire qui parle, &c que d*aîlleurs l'ou- 
vrage choilî pour la faire connQÎtre, quoique ré* 
pandu, ne l'eftpas autant qu'il mérite de l'être. 
Quelques réflexions relatives aux diverfes mani^ 
res de cuire la Châtaigne , fuffifetu pour établir 1» 
préférence qu'oi) doit donner i celle des Limour 
£ns j la feule qui réiioliTe tous les avantages qu'oi> 
peut fe promettre de trouver dans la Chita^e , 
Se pour manifefter enfgite de plus en plus mes 
vrais fentimens au fujet des farineux qu'on vea? 
ibumettre abfolument à U panification. ^ 
■ Je termine par l'expofé df quelques qiiefiions 
que j'ai faites à des amateurs diAingu^ d'agri- 
culture & d'hiftoire natui-elle , qui habitent lef. 
cantons à Châtaignes. Leurs réponfes très>inté- 
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refTantes font une «rpèce de réfnmé des difïë* 
rentes propo&ions contenues dans cet ouvrage» 
Tel eft Tordie qui m'a paru le plus naturel 
à obferver pour faciliter l'intelligence du travail 
que i'ai entrepris fur la Châtaigne. Je Tupprîme 
le récit des expériences que )*ai faites avec lés 
différens agens Chimiques , à l'aflion defqueU 
a été foumife la fubftance que j'examine^ pouc 
n'expofer quelles phénomènes propres à indiquer, 
plus iîmplement l'état phylique & les propriétés 
économiques de la Châtaigne ; mon intention 
étant moins de parler à des chimifles , qu'à ceux 
de mes concitoyens que leur pofîtion &- lews 
lumières mettent dans le cas de recueUIlr quel* 
ques fruits de mes recherches. 
:; Mais comme , dans un Traité Tur la Châtaigne ^ 
il feroit ridicule de n'y point rencontrer un mot 
relatif à l'arbre qui la produit , j'ai cru ne- pou<» 
voir me . dîfpcnfer dé débuter par cet article i 
d'autant mieux que la qualité du fruit dont il 
s'agit, d^end beaucoup des foios particuliers 
qu'on a pris du Châtaignier : au refle , le peu 
«pie nous nous propofons d'en dire , ne fe trouve 
inféré dans aucun de ces ouvrages volumineux, 
compofés à deiTein de tenir lieu de Bibliothèque ; 
nous le devons en partie à- M. d'Efpagnac is 
Puimarets, membre de la Société d'Agriculture dq 
^^oges , qui a fait imprimer à Bpve , il y a 
Aiv 



D.n.iizedby Google 



9- ' Traité- 

déjà très long-temps, un Ménmirerfort intéref. 
Jant fur cet objet ; & nous ne craignons pa& 
d'ajouter ici qu'il eût été impoflîble de puifer 
dans une meilleure fodrce. 

.^ARTICLEPREMIER 

Du Châtaignier, . 

Le Châtaignier, cet arbre, précieux "que le 
Créateur oâ^e aux hommes de certaines contrées' 
comme une efpéce de dédonnnagement de ra-< 
ridité du Toi qu'ils habitent , vient naturellement 
dam les climats tempérés de l'EÙTOps; on le* 
cultive 3v«c fuccès parmi nous , & l'on produit 
récompenfe amplement des foins qu'on a pris 
pour le planter , le greffier & le , furveiller. Les 
terres légères , les lieux fecs & âétiles, les ro- 
ches:, les pierrailles., les fables ,' teut liù elL pro-' 
prfi^ excepté cependant un fol atgilleùx oju trop 
gras; ce qui fait que le Châtaignier ne peut 
réuâir dans quelques plaines fertiles du Bas- 
Limoufio*^ . : 1 ..., 

Il paroît que le Châtaignier eft indigène a» 
IJmouiin ; car , de quelque côté que Ton tourne les 
regards dans cette Province,jQn-apperçoit des fo-^ 
têts rentières de cet arbre que la nature y a ré- 
pandu avec une profùfion & une variété admi- 
lable 1^ mais quoiqu'il vienne pat-tout , cependant 
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il fe plaît de préférence JTur le penchant des co- 
teaux, où, par fa polîtion 'naturelle, ÎI a la fa* 
culte d'étendre fes branches, de s'arrondir & de 
prendre la forme d'Changer, fi agréable aux yeux 
des amateurs. 

On compté différentes efpèces de Châtaigniers 
qui ne firuAilîent pas également dans toutes les 
expolîtions : les uns ne prospèrent qu'autant qu'ils 
ibnt au nord ; les autres s'accommodent plus ' 
volontiers des afpeâs du midi & du couchant: 
quelques-uns ne le cèdent point au Chêne en 
hauteur 6c en beauté , mais ce font ceux qui iv'ont 
pas été élevés pour rapporter du fruit ; plufiéurs «é 
s'élèvent que très-peu ; enfin, il y a des Châ- 
taigniers hâtifs & des Châtaigniers tardi&; naàs 
pour que le cultivateur puiffe obtenir de cet 
arbre utile une réc&lte ^wndtnte & afltirée, 
il faut qu'il le plante, le façonne , &c AirveiUe i 
fon entretien. Telle eft la loi générale que la 
nature mtpo& à tous ceux qui veulent retirer 
des v^étaux la produûion ' qu'ils défirent; de 
libérale qu'elle eft, elle devient recotinoilTante. ^ 

Les terrains couverts de Châtaigniers greffés , 
fe nomment ordinairement Châtaigneraie ; mais 
pour pouvoir en obtenir un bon revenu, il^ut 
avoir égard à trois chofes eSentielles. i". Eta- 
blir dans fon domaine des pépinières de Châtai* 
(lùen^ï?. eiq>ofàr les Châtai^Uen relatlvemça£ 
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k la qualité du fol Sc du climat; )^. enfin , leur 
donner une culture méthodique : nous allons en 
donner une idée tcès-iticcinte^ians nous arrêter à 
décrire les parties de I* fiiidification de cet 
arbre, ainfi que les accidens auxquels il eft alTui 
jetti pendant qu'il fe développe , •& jufqu'à ce 
qu'il Ibit parvenu k la'plus grande vigueur^ 

Pour former des pépinières de Châtaigniers, 
on difpofe la terre à cet effet par des labours 
fiifiirans, Sc on l'ameiide avec du terreau : on 
choifit enfulte les plus grofles Châtaignes qu'on 
a eu ibin de conferver dans du Table-, pour lei 
£uner à un pied de diftance fur une feule ran-^ 
gée , dans un fillon efpacé d'un pied & demi , 
deux pieds : les diftances qui féparent les Chit 
taignés feméet & les filions , permettent aux jeur 
nés plants d'étendre leurs racines fans fe confon-* 
dre f & facilitent les labours. 
' Les Chât^gnes enfeiriencées germent dès lai 
première sève, & on dit alors en limoùfin que 
Us Châtatgners font eoportttef i on les laiffe à 
cUes-mêmes durant la première année, après quoi 
on donne un léger labour, & l'on profite d'un 
jour de pluie, au mois de. juin, pour arracher 
l'herbe -qui nemanqacroit pàint deies étouffer 3 
on continue aiofl les labours , en obiërvant de les 
donner toujours plus profonds, à mefure qu'on 
approche du temps de lèw tianfplantàtign : au 
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inois de mars de la troi£ème annie , on coupe 
les branches latérales des plants, 6c même les 
tiges fi elles viennent mal, afin de fortifier Tar- 
> bre & de lui donner une belle venue. Tels font 
les foins principaux que demandent les plants 
pendant leur féjour dans les pépinières. 

Dès que les plants en pépinière ontacquis ànq 
ou fix pouces de circonférence à un pied & denû 
de racines , il faut fonger à les placer à demeure 
dans les Châtaigneraies. Aux mois d'oâol»re &C 
de novembre, on fait des tranchées d'une toifê 
en quarré d'ouverture fur un pied de profondeur; 
elles -font cUftribuées par alignement à la dillance 
de cinq à Rx toifes pour les terres légères , 6c 
inlme pour celles qui font plus^fbrtes,en donnant 
^toujoursauxacbres, autant qu'onlepeut, la mèmt ' 
cxp(^tion qu'ils avoient étant en-pépinière. Cette 
dernière attention efi de la plus grande impor- 
tance , Se il n*eft pas de cultivateurs qui n'ea 
connoifTent les fuites. - - 

r II ne fuâit pas d'avoir mis en ^lace les jeunflt 
Châtaigniers; il faut les garantir du'lroid, 69 
y ait brûlant, & de Tk^te des animaux. C*eft 
dans cette vue qu'on garnit de paille les tig^, 
& qu'on motte leurs pieds-: le mois de mar« 
(nivant on ébaibc les jets fbibles -fie mutilés * c* 
gu'pn répète d'aimie «vannée : par le ^no^en d« 
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cette réforme , les branches réfervëes polir les 
entes font vîgoureufes; car il faut comparer la 
force des plants. Châtaigniers avec l'efpèce de 
fruit dont on veut les aflfranchir , afin de ne pas 
fé méprendre fur le temps auquel il convient de 
les greffer. 

On greffe' les Châtaigniers en flûte au mois de 
mai, lorfqu'il fait fceâu , & que le vent du midi 
ne fouffle point : le méchanifme de cette opé- 
ration a été développé par M. Cabanis , Avocat 
au Parlement 6c- de la Société d'Agriculture de 
Limoges, dans fon EJfaifur Us Principes de la 
Crejfè ; ouvrage plein ^e vues nouvelles & inté» 
reffantes , que l'Académie de Bordeaux a cou-' 
ronpé en 1764. L'Auteur, qUi continue avec le 
même fuccès fes recherches Air cette partie im-^ 
portante de l'agriculture , va bientôt publier une 
féconde édition ; & il feroît à deifirer qu'un ou-> 
vrage auffi utile fût très-répanda. ' 

Lorfque les bourgeons font forlis de la greffe j 
ils fe forment en rameaux , & on en rétarderoît les 
frogrès , fi par hafard on s'avifoit d'en retrancher' 
la plus petite feuille : on les protège feiilement au- 
près du fauvageon ,'afin de mettre lèS' entés à Talni 
des coups du vent , en ébarbaht lés jets qui pâ- 
toiffent fur là ^tige 'de l'arbre au-deffus de' la . 
gref^ : trois ans après on «mplàie qufiï^us foim 
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îwbr former la tête de Tarbre, fuivant l'endroit 
- où il ell place. Ces foins font partie du détail 
de la culture d'une Châtaigneraie, 

Le Châtaignier porte fon frutt à l'extrëmité des 
branches > & n*eft en bon rapport qu'autant qu'il 
eft frappé de l'air 6c du foleil. D'après cette ol>- 
fervation , les arbres dans les Châtaignei^es biet\ 
ordonnées, font plantés par alignement fur une 
diilance taifonnable pour permettre qu'on les 
façonne. Les Châtugniers dans les lieux bas , font 
pointe , & cherchent à refpiter ; il faut en éla- 
guer les branches, afin de leur procurer une tige 
& une tête élevées : les branches inférieures 
qu'on laiJTeroitfublîfterjafiameToient l'arbre fans 
rapporter de fruit. 

On agit un peu difEÉremment dans les lieux 
^levés ; comme le Châtaignier eft expofé en plein 
air, l'économie exige qu'on réforme les branches 
•tortues, &c celles. qui dans leur accioKTement fe 
trouveront mal placées. La tête de cet arbre doit 
reHembler à celle^d'un Oranger : on ne conferve 
donc qu'un petit nombre des maîtrelTes branches* 
qui bilTent le Châtaignier évidé , $c fourniflent un 
nombre de branches moyennes fubdiyifées en 
«m grand nombre de petites. 

Les expériences iournalières nous apprennent 
que pour faire profiter les Châtaigneraies , il. faut 
ieur donner des labours : un Châtaignier plan(^ 
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dans une terre i grain, raf^rte trois fois plu^ 
ie fruit que te même planté dans une terre en 
£nche , à volume égal ; rien n'eft donc plus utile 
«ue les labours dans les Châtaigneraies ; cet 
arbre, dans un terrain cultivé, languit à mefure 
qu*on s'éloigne de l'année oà l'on a ceffé de le 
labourer. 

Perfonne ne difconvient de l'utilité dont font 
les labours dans les Châtatgnerûes ; mais, foit 
parefTe, foit opiniâtreté^ foit économie ma! 
entendue, on febome à remuer la terre de temps 
en temps dans le contour du pied des jeunes 
Châtaigniers, & voilà tout; il exille cependant 
quelques moyens pour prévenir cet inconvénient. 
Ne feroit-il pas poffible d'obliger un Méuyer k 
donner chaque année des labours à une portion 
de Châtaigneraie ? Lorfqu'on a pour voilins des 
payfans, dont la feule richefle confiée dans un 
nondirc d'enfaas qu'ils ont 'à nourrir, il fuffiroit de 
leur abandonner le grain qu'ils pourroient l^re 
venir dans les Châtaigneraies : ces bonnes gens 
Tecevroient la propofition avec plaifir , & ceferoît 
*n nouveau moyen de faire fubfifter le pauvre 
Se fruâiSer les- Châtaigneraies fans frais. 

C'eft ainfi que s'exprime M. d'£fpî^nac de 
Puimacets en terminant fon Mémoire ;''j'aurois 
deâré qu'il me fiût poffible de l'inférer ici len 
entier ; tout y eft 'mxitcSint, &e j'ofe avancer que 
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c'effl un chef-d'œuvre de clarté & de précifioiu 
Nous devons encore à cet illuftre Cjtoyen d*au*> 
très Mémoires relatif à Téconomie champêtre, 
qtii ont le même mérite ; la culture de la pomme 
de terre» celle du lin, la manière de préparer 
le beurre, font autant d'objets qui ontAicceffi* 
vement rempli fes loilirs. Son amonr pour le 
bien public nous aurott fans doute enrichis 
d'autres produâions auffi utiles ,'fi fa fanté ne 
l'eât rappelé dans fa patrie auprès d'une fceur 
refpeâ^Ie, qui fait fa plus douce occupation de 
contribuer à fon rétabliflement. Je prie qu'on 
me pardonne ce court éloge de M. d'Efpagnac ds 
Puimarets; je ne puis prononcer ce nom fans 
me lûiTer entraîner au mouvement de la plus 
vive reconnoifiance. 

Ohjèrvàtions, 

Les détails dans lefquels je viens d'entrer 
concernant la culture du Châtaignier, prouvent 
fuififamment que le fruit dont lesHabitans déplu- 
iîeurs de nos provinces méridionales font leur 
nourritureprincipalependantunepartiedel'annéef 
n'appartient nullement à un fauvageon , ain£ que 
l'ont avancé tant d'Ecrivains compilateurs dont 
la Capitale abonde ;& que 1> leMarron en dilfôre, 
ce n'eft point parce qu'il croît fur un arbre grelE£,' 
içais bieo à caufe que c^eft une variété qu*oa 
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ne p«it fe procurer que par la .reffi.fl,:/i J. 
vrai Marronnier; J J,„ lefgtlef, ÏJ 
pourro,, fcre du Châtaignier fur iLXTZ 
domeroient jamais de marrons. ' ° 

fin &ls°altr„rr " ^^r' -'"^^ ■»" "-î"™" 
fiuvageon, le /c.r-"-'°" '= '"°■'"'"^•"" 
nom de Ma^olt &?„".'" !."* P"""' " 
Vari...„p,rt,;7;4-«<'-,erf„i,„„e 

engager les Anreurs de „ff„ dl ° /'"°" ""' 

Çi.â,aig„ierp„iffe«,,..^!S,lV;:Ma''"'""" 
à nroms que la g,eff, ne prôvi " ^'"°"°f ' 

marronnier ftane de racine Z7ff u-°" '' "" 

greffes marronnes", fXaT.Vohf '" ' P" ''« 

Cabanb, dans fo,! Xl^^ Gr7"°" '^ *'■ 

a» croiroien. une jLi{Z^J:f" ^'"'-'^•" 

Le Marron foi-difimt de Lvon r™, 

dans le Bas-Limbufin, d«,s le 0„' ' ''" 

le P^rigord, non pl„s' q^e U ^r;^"?;» ''™ 

lauban ou celui des Civemies ,'"°",''= ^on- 

difFère un peu , ne fonVlT' ' ^°"' '» 1»»'"* 

^:^^^^-^^^ 

•) Clique, mais amais Je déoaturor 
■mmidraremenr : ,, ^^, ^ ,, -«=' 

par les fleurs voifmes, apportenr, il efl vr7 
de! yané<d. te les g«rme,, relativement J^ 
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femis futur i mais le fruit d'un arbre quel qu'it 
foit, greiK, regreffë Air lui-même, fera toujours 1» 
même fruit, un peu plus gros, un peu plus mince, 
plus ou moins agréable à la vue & au goût, 
félon les années , les terrains, les afpefts, 6cc. 
Les Châtaigniers qui n'ont pas été greflfës , 
«'élèvent à la hauteur des plus grands arbres : on 
en voit beaucoup de haute futaie ; leur bois ttt 
excellent pour la charpente & la memiiferie : ]<)r£> 
qu'ils croifTent dans des vallées un peu étroites oit 
de profondes ravines, ils s'élèvent encore' plus 
haut , -& forment de tré&-be3ux arbres ; mai< 
leur fruit, comme nous I*obfervons, n'efl ni auffl 
abondant, ni auffi gros, ni auffi fucré que celui 
qui provient de Châtaigniers greffés. 

Dans beaucoup de cantons du Limoufin, on 
ne prend pas la peine d'élever le Châtaignier en 
pépinière,Sc de le tranfplanter enfuite dans les lieu:rt 
qui lui conviennent le mieux : quelques fauvageon* 
venus en abondance de fruits égarés ou oubliés' , 
fufEfent pour remplacer ceux que l'âge , ou des 
accidens particuliers peuvent faire périr ; mais 
on ne fauroit trop (bigner la première édilcatiort 
de cet arbre ; elle contribue a fa vigueur & à là 
bonté defon fruit. Lorfqu'ileft planté avec 0!^re& 
fymétrie , il embellit les campagnes qui en font 
couvertes. 
^Quelques perfonnes prétendent que , pôù^ fop» ^ 
JB 
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inerdes pëpînières de Châtaigniers, il ell iailSé-^ 
rent de cholfir les plus gro&es Châtaignes &c tes 
meilleures ai) goût , parce que les fruits de. cet ar- 
bre Tauvageon , qui font ordinairement fort petits, 
donnent des fujets beaucoup plus forts lorfqu'ils 
font reliés plulîeurs années en pépinière , Sc qu'a- 
près avoir acquis là grolTeur d'un pouce & demi 
de diamètre , on les tranfptante. 

Nous ignorons fi l'expérience a Juftifié cette 
remarque ; mais nous nous permettrons une 
comparaifon. Un homme fain , vigoureux & bien 
conftitué , n'ell pas, en général , au(C fufceptible 
des viciffitudes de ratmofphère , que celui qui 
çft né foible & délicat : îl doit en être de même 
des végétaux. La Châtaigne la plus groETe , & de 
la meilleure qualité , produira un germe plus fort 
^ mieux nourri , qui réfiflera davantage aux in- 
tempéiies, & donnera une première fouche plus 
Tobulle. D'ailleurs ce font toujours les grains les 
plus parfeits qu'on deftine pour les femences. 

A quoi ferviroient ici les Obfervations de Miller 
& de Brailiy au fujet du Châtaignier , puifque 
ces Auteurs qui prétendent qu'il ne (assx pas le 
franfplanter , mais le laifler croître en futaies, à 
caufe' de fon pivot plus gros & plus long qu'au- 
cun autre arbre, n'ont en vue que les coupes de 
bois , & non la récolte du fruit ? D'ailleurs, nous 
fi'avom fait mention du Châtaignier greffe qu'en 
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palTatit y afin d'éviter toutes les ob)e£lîoiis, ' 
On a droit d'être étonné que le Châtaignier, 
quiife plaît fingulièrement eni^rance, n'y (bit 
"^as cultivé davantage : il eft i préfumer qu'il a 
été autrefois beaucoup plus commun ; car oit 
trouve dans des endroits fort éloignés des pays 
à Châtaignes , des poutres Se des folives faites 
avec ce bois tiré, fans doute, des forêts voifî- 
ses; & quand on remonte k l'époque où ces mo- 
Bumens ont été élevés , on efl tout furprîs d'ap- 
percevoir que ce bois n'a éprouvé aucune alté- 
lation. On verra à la fin de cet ouvrage & ce 
font les intempéries feules qui ont concouru à. 
la dépopulation du Châtaignier. 

Il faut efpérer que l'utilité du Châtaignier.; 
mieux fentie , réveillera fur fa culture , Se qu'on 
le rétablira dans tous les cantons qui conviennent 
à (a végétation. On ne peut fe diflimuler que les 
terrains les plus arides fe changerotent en iine 
iôurcè ' inépuifable de richeHe toujours renaif* 
iante, & rapporteroieni prefque autant de rêve* 
nus que les plus excellens fonds , lî on fe déter- 
minoit à les planter en Châtaigniers. Cet arbre, 
je le répète , réuffit par-tout en France ; il eft 
très-propre à faire du bois taillis ; indépendam- 
laent de fa bonté pour la charpente &c la me^ 
nuiferie , on en fût encore de bon merrain » de& 
Bij 
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patliflades, des trnilages & des échalas pour Ie$ 
irâgnes. 

Le Châtaignier ell d'autant plus prédenx pour 
les pays où on te cultive avec inteltigence y que 
fou ombrage n'eft pas nuifîble aux grains : on 
peut les enfemencer , comme M. d'Efpagnac de 
Puimarets le recommande, dans les Châtaigne- 
taies, Se fe procurer, par ce moyen, une double 
fécolte; enforte que Tune venant à manquer^ 
ce qui n'arrive que trop fbuvent par des acci- 
dens imprévus, les cultivateurs puilTènt trouver 
3U moins dans l'autre un dédommagement , fans 
lequel ils auroient une peine infinie à Tubtifter. 

En Aippofant que les terrains plantés en Châ- 
tûgnîers , foient aflez ingrats pour rapporter à 
peine en grains la femence qu'ony auroit jetée, 
}>ourquoi ne préféreroit-on point la Pomme de 
terre, dontia fécondité tient du prodige, & à qui 
toi^ les fols conviennent? M. le Baron de S. 
HilaiFe,l'un des premiers qui ait cherché à en- 
courager la culture de- cette plante.dans le Li- 
moufin , avoit déterminé les habitans de les ter- 
res à cuire enfemble la Châtaigne 6c tes Pommes 
de terre. Ce mélange a tellement pris faveur , 
qu'on voit les enfans épier le moment où on 
le retire de la marmite , pour dérober la Pomme' 
cle terre dont la fadeur eft relevée par la fajù- 
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Uté de là Châtaigne ; & c'eft encore un moyen 
de lupplëer au défaut de cette dernière. 

Il me femble que rien n'eft plus 'dangereux 
que de contièt fa Aibâflance fondamentale, à une 
feule efpèce de plantes Aijettes à une foule d'a&- 
cidens , qui en rendent les moilTons li équivo- 
ques Se li inégales. Attachons-nous àchoifir parnû 
nos produftions celles qui font reconnues pour être 
les plus noùrrifTantes, l&i {^us faines, les pks fé- 
condeâ, lesnioins alTujetties aux caprices de^ fài- 
fons , dont les frais de récolte &' de culture foient 
peu difpendieux; &fur-ïotit faifons enfotte de les 
.varier davantage, puifqùe l'accident qui nuit à 
l'une , concourt à la végétation de l'autte : c'enïe 
moyen le plus alTuré d'écarter pour Jamais de nos 
ioycn les difettes. 

A R T I CL E II. 

De la Châtaigne, .'■.,. 



La Châtaigne eft le fruit, ou' plutôt la fe- 
mence de l'arbre dont nous venons de parler. 
C'eft après la quatrième & la cinquième atméés 
que lé Châtaignier commence k rappeler ; & 
fon produit augmente chaque année, iufqu'à ce 
que , parvenu à fon dermer degté d'accroiffe- 
metit, il làmiait avec proAilïon'les delirs du 
xultiirateur. 

' B iij 
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Nous avons déjà dit que la Châtaigne reroic' 
fauvage , quoique provenant d'une femence de 
bonne qualité, fans lagrefFe &C ta culture, qui, 
en adouciflant & en perfeAionnant les végétaux, 
ont tant multiplié nos produâions. C'ell donc 
de cette manière que la Châtaigne acquiert le 
:goût & la grofleur qu'elle n'auroit point , aban- 
«donnée k la nature. 

La récolte de la Châtaigne Te fak aux mois 
d'oôobre & de novembre : quelques Auteurs 
ont prétendu qu'elle obfervoit, comme d'autres 
produâions , des périodes conflans , & qu'elle 
n'étoit abondante que de deux années l'une ; mats 
cette a^Tertion eft dénuée de tout fondement , 
puifque M. Cabants, entr'autres , a remarqué une 
fuite non interrompue de quinze années d'abon- 
dance dans quelques efpèces. 

Au relie, larécolte de la Châtaigne manque ra- 
rement ; il eft des années où , quoique les fruits 
font moins nombreux Air les arbres , ils font très- 
gros, & ce font les bonnes années ; mais il y en 
a d'autres où le fruit eft plus multiplié , plus petit 
& moins parfait , ce font les années médiocres; 
enfin, lorfque le ft'uit eft petit &:peu nombreux, 
ce font les.anRées difetteufes. 

L'abondance de la Châitaigne dépend bien plus 
des variétés de température , de terrains & d'ex- 
pofîtion, que de la propre nature du Châtaignin^ 
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En gênera] le haut Limousin, plus froid, plus cou^ 
d'étangs Sx. de ruiffeaux, 6c moins pourvu d'el*- 
pèces affranchies par la grefe que le bas de U Pro- 
vince , n'efl pas aufli riche en fruits ; deux on trots 
jours de pluie froide, oùdehâle dutnidi, établif- 
fent des différenceces marquées d'une Paroiffe à 
l'autre dans tout le pays. 

Quoique les fignes extérieurs qui peuvent fer- 
vir à diftinguer le Marron de ta Châtaigne , ne 

. Ibient pas fouvent affez ienlîbles pour fe faire re- 
connoître au premier coup d'œil , néanmoins les 
perfonnes exercées ne s'y méprennent jamais : 
d'ailleurs ces lignes qui les caraâérifeht, ne conf- 
tituent pas de nouveaux genres , les principes en 
font abfolument les mêmes , ils s'y trouvent feu- 
lement dans des proportions différentes. J'ol^er- 
verù encore que te Marron d'Inde lui-mâme ne 
diifère de la Châtaigne que par la nature de fa 
matière extraftivç , qui , au lieu d'être mucjn'eufe 
& fucrée, eft réfino-gommeufe & amère. 

La Châtaigne varie infiniment , & il en eft de 
ce fruit comme des pommes , qui ^ quoiqu'elles 

' foient toutes généralement des pommes, diffèrent 
cependant beaucoup entr'elles. On compte au 
moins une douzaine de variétés dans la -Châ- 
taigne , & le Marron peut être envifagé comme 
la Reinette du Châtaignier. 

Chaque variété a Ton cataâère diftinâif^.celtù 
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du Marron eft d'avoir- la couleur de- fon êcortrc 
plus vive 6c -plus foncée » d'être généralement 
plmt. gros que la Châtaigne , d'avoir le germe 
plus volumineux & plus alongé , des iinuolîtés 
moins profondes à la AiperHcie , d'être moins 
pénétré par la pellicule* & d'avoir fur-tout un 
goût & un parfum délicieux qu'on ne rencontre 
dans aucune efpèce de Châtaigne. 

Il ya une variété de ce fruit , qu'on appelle dans 
le bas Limoufin les Exkalàdes , qui font origi- 
nùres du P^rigord ; elles deviennent aullî grofles 
que les. plus gros Marrons ; mats leur couleur &c 
leur goût les font bientôt diftinguer. On en conr 
noît encore une efpèce précoce qu'on nomm» 
printanUres ; elles font mûres près de trois femai- 
nes avant les autres, & fo^t^rès-reche^chées; mais 
elles. ont peu défaveur, font très-petites , & ne 
peuvent guéres fc conferver au-delà d'un mois. 
, Une: troifième efpèce diftinguée parmi les com? 
munes', efl appelée vulgairementyàuvd^^ tie Cari, 
du nom d'un petit village près Brive , d'oiî elle 
provient ; le fruit en eft un peu moins gros qu« 
cehit des deux efpèces précédentes, mais il n'eft 
fiqetiûàU corruption ni aux vers, &feconfervQ , 
long - temps frais fans prefqu'aucune précaution. 
Cette propriété , jointe à la bonté reconnue de C9 
fruit, feit rechercher aujourd'hui par-tout la pro- 
pagatipnde cette éfpèce } elle efl: d'ailleurs > fui- 
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vant l'oblèrvation de M. Cabanis y très-^propre à 
-formet de belles tétec , $c à donner des arbres 
fains & vigoureux. Mais je n'ai pas deCein de dé^ 
crire toutes les erpèces de Châtaignes, dontoa. 
pourrait faire un long catalogue ; je pafle à Texa- 
men de leur forme extérieure. 

Les Châtaignes font renfermées pluÇeurs etl- 
-ùmble dans un feul péricarpe ou brou , qui , 
comme on fait , eft Wriffé à fa furface d'une quan- 
titë d'épines aiguës y fe fépare de lui-même par 
la maturité en deux ou trois panneaux , & lailTe 
aller le fruit. La forme ordinaire de ce fruit eft 
arrondie de deux côtés ; mais , lorfqu 'il fe trouve 
contenu au nombre de trois dans la capfule y celui 
du milieu eft applati par les points de contaâ. 

L'extrémité fupérleure de la Châtaigne eil tou- 
jouTS terminée en une pointe compofée de petits 
6Iets blancs qui forment une efpice de pinceau.; 
c'eA du milieu de ces lilets qu'on voit le germe , 
& qui (ç développe bientôt , fî on n'a pas l'at- 
tention de jsettre la Châtaigne i l'abri de cet ac* 
cident, 

. La Châtaigne qui réfulte d'un arbre non greffé* 
-e&y comme' nous l'avons fait obferver, non-feur 
iement pluspêtite Semoirs. délicate que cçlleqm 
appartient à un Châtaignier enté^ mais la pellicule 
-tougeâtte eft encore plu^épaiAb, & s'infîntie plu$ 
{profondément dws la. iùUUoc« internai cepenr. 
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dant elle n'en eft pas moins faine , & elle n'a ^ 
comme les autres fruits faitvageons , ni âpteté, ni 
amertume , Se aucmi mauvais goût. 

C'eft cette efpèce qui annonce "à Paris le re- 
tour de la Châtaigne , & qu'on vend crues ou 
cuites dam nos marchés pendant le mois de no-> 
vembre , en attendant l'arrivée de celles du Lî- 
moufin, de l'Auvergne , du Vivarais , 5cc. Mais , 
puifque le Châtaignier Te plaît fînguUérementbien 
dans les environs de la Capitale, pourquoi nepoint 
l'affranchir par de bonnes greffes marronnes? On 
n*entendroît plus crier à vendre au coin des rues de 
petits fruits peu fapîdes fous le nom de Marrons. 

ObfervatioTU. 
L A récolte de la Châtaigne eft plus ou moins 
abondante , mais elle ne fuit dans fon produit au- 
cune révolution pétiodique; rarement onTavue 
manquer tout-à-fait , & il arrive peu de difette de 
ce fruit ; auflî un prétendu amide l'humanité, aprè^ 
avoir râvé bien long-temps fur les moyens de pa- 
«fier les habitans de l'Ifle de Corfe , propofa, à la 
fin de fon rêve , de foire couper tous les Châtai- 
gniers, parce qu'ils leurprocuroient de quoi vivre 
fans peine , & que la culture des grains au con- 
traire les obligeant à des travaux continuels pour 
fe procurer une -fûblîftance incertaine » on ne les 
Verroit plus occupés de complots réditieux j mais 
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le Gouvernement a trouvé lé projet trop bean 
-pour l'adopter. 

L'auteur de cette propd(îtton auroît dû naître 
lors de la conquête du Nouveau Monde, fans 
doute il eôt fait fortune. Pour prouver combien 
fon idée étoit ridicule , il fuffifoit de lui objefter 
que les endroits en Corfe où viennent les Châ- 
taigniers, ne font pas propres à la culture des 
grains. Il eft bien déplorable qu'il n'y ait pasde 
principes affez abfurdes en politique & en admt- 
niftration , qu'on ne vienne à bout d'appuyer pat 
des raifonnemens encore plus abfùrdes. 

L'obfervation qui nous paroît la plus ïmpor* 
tante à faire ici , c'eft que le germe étant toujours 
-apparent dans la Châtaigne , il le devienrbeau» 
coup plus torique le fruit a éproi^vé'l'aâiori'da 
feu , à peu près comme certaines femencés cor- 
nées , telles que le café , dont l'ébuHition inflan- 
tanée dans l'iau permet au germe dfe s'alongér ; 
c'eft-ce qui a fait croire qu'on laiffoit prendre à la 
Châtaigne un mouvement de ferHtentation avant 
de la porter au féchoir , dans la viie d'augmenter 
■fa faveur fucrée , ainfi qu'il arrive aux grains ame- 
nés à retarde malt. 

Mais la germination, loin de concourir à t'amé- 
liotation de la Châtaigne, la-rënd coriace & de 
difficiletulflbn, parce que'Cètte opération de la 
mturç augmentait là prpportion de la matUffe 
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Jîbreufe , diminue d*autant la faveur fucr^e : ÎI faxtt 
donc éviter bien foigneufement de tenir la Châ- 
taigne amoncelée long-temps dam un endroit hu- 
mide & chaud, puifque non-feulement elle per- 
4roit de fon goût favoureux , mais on auroit en- 
core plus de peine à la fécher Ôc à la conferver 
en bon état. 

La Châtaigne germée a donc réellement perdu 
de fon goûtÔc de fa qualité; les animfiux répu- 
gnent à la manger , & les rats , qui p^lfent pour en 
être très-voraces, ne les emportent pas dans leur 
garde-manger fouterrain. Son ufagç en cet état 
ne femble pas préjudicier à la fanté. Combiea 
de Châtaignes répandues dans Le commerce, aux- 
quelles les Marchands ont arraché le germe que 
leurs défauts de foin avoient laitTé pdulTer! 

Le defîr de jouir de quelques primeurs n'at- 
.tend pas toujours la maturité. de ta Châtaigne: 
PU U.gaule ; mais cette opération ne peut être 
qire très-préjudiciable aux arbres , ^ITi eft - elle 
incoxinue dans le LiAoulîn , parce qu'elle enlève 
nécelTairement des petites branches, fur lefquelles 
fe trouvent des bourgeons précieux, qui donne- 
roient^u fruit dans les années fuivantes , &qui, 
i'ils fonr remplace , ne fauroient jamais l'être 
qu'imparfaitement. 

En abattant le fruit avant qu'il foit parfei- 
tttaeat mîlr y il éft impoffible qu'il ait acquis ce 
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d«^é de perfeâion & de bonté que lut donne la 
nature elle-même : aufli le fruit qu'on a gaulé n'a 
jamais qu'une -qualité inférieure à celui qui a 
mûri autant qu'il convient. 

'Mais , quand bien mêms cette méthode feroit 
meilleure qu'elle n'eft en effet , quand l'expé- 
rience auroit prononcé en fiveur de la conferva» 
tion de la Châtaigne dans fon brou , elle n'eft 
guère praticable en grand , par rapport aux frais 
' qu'elle entraîneroit y foit pour abattre , Toit pour 
tranfporter le fruit avec le pelou. Si quelquefois 
elle e& pratiquée , c'eft pour fatis&ire les belbins 
preilans , le luxe de nos tables , ou la fantailîe. 

Article III. 

X)e la confervation de la Châtaine, 

Toutes les années ne fournirent pas des 
Châtaignes également Tufceptibles de fe conferver 
pendant un certain temps. Il y en a dont on a bien 
de la peine à venir à bout, même en les foignanc 
& en employant les moyens dont noos parlerons; 
bientôt ; il y en a d'autres au contraire pour lef- 
qaelles il faiit'^re peu de chofe. Les différente»' 
époques de la végétation leur ont été tellement 
favorables , que de ce concours de circoniluices- 
avantageufes réfulte une perfeâioii dans les prin^ 
pcs, qui rend le &uit presque inaltérable. 
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Maïs ne Toyons pas ingrats envers la nature : 
rarement elle nous livre ea mauvais état les 
préfetis qu'elle accorde à nos travaux & à notre 
induftrie : s'ils fe détériorent entre-nos mains , 
û leur ufage occalîonne des effets fâcheux, n'en 
accufons que notre inattention, & Tignorance 
dans laquelle nous Tommes i l'égard du patti 
utile qu'on peut en tirer, & de Papplication 
heureufe qu'il eâ poflible, d'en faire. 

Avant de Tonger aux précautions que Ton 
doit employer pour conferver la Châtaigne en . 
verd, il efl important de faire attention auE I 
circoilllances particulières qui ont accompagne 
fa croilTance & fa récolte ; car c'eft l'état où 
fe trouve le ftuit après qu'il eft tombé de l'arbre, 
qui doit régler les efpèces de foins & de moyens 
qu'il faut mettre en ufage pour en prolonger Ja 
durée. 

' L'tnftant de ramalTer la Châtaigne étant venu, 
OR fe rend au bois, & on en remplit des facs 
qu'on va vider dans une cour ou dans un jardin 
près de la maifon, & c'eft de-Ià qu'on les dre 
pour la confommation journalière : elles reftent 
ainfi expofées à tontes les intempéries , jufqu'à 
l'arrivée des fortes gelées, ou jufqu'à ce qu'on 
apperçoive , en introduifant la main dans le tas » 
une chaleur qui annonce un commencement de 
fermentation^ alors on les rentre dans le grenier. 
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iprès en avoir fêparé celles qui ont dëja éprouvé 
de raltëration : ces dernières lervent encore k 
engraiiTer la volaille & les autres animaux de 
bafle-cour. Telle eft la méthode la! plus géné- 
ralement adoptée^ i 

On devine aifément que les Châtaignes expo- 
fées ainfî à toutes les viciffitudes de chaud Ôc 
de froid, de nuit &c de jour, d'air tranquille ou 
agité, fec ou humide, ne peuvent manquer de 
s'altérer un peu ; de-là vient qu'il s'en g&te beau- 
coup à chaque récolte , ce qui n'arriveroit point 
£ on imitoit ces cultivateurs prévoyans qui met" 
tent leurs Châtaignes à couvert au fortir du bois, 
& n'attendent point, pour les rentrer au grenier, 
l'arrivée des gelées , ou que la main introduite 
dans le tas éprouve de la chaleur. 

Mais il ne iulBt point d'avoir ferré la Cha* 
taigne en bon état ; &c trois femaines après la 
récolte, ce fruit, malgré fa féchereffe apparente , 
renferme encore alTez d'humidité pour accélérer 
fon dépérifTement. II faut donc empêcher la 
réaâion de cette humidité, en la combinant ou 
en l'évaporant. Les différens moyens employas 
pour opérer ce double effet,^ font l'intermède de 
l'air & du feu. Arrêtons-nous au premier , qui 
çonferve pendant long-temps à la Châtaigne fa 
fraîcheur, & cet agrément qu'on déiîgne alTei 
-communément fous le nom de goût de fruit* 
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Autant que Texpolition Se l'eTpace du locàt 
le permettent , il ne faut dépofer la Châtaigne 
que dans un endroit fec & au nord ; éviter de 
donner une auflî grande ëpaifTeur au tas, dans 
la crainte que lliuinidité , n'ayant pas la faculté 
de s'échapper au dehors , n*acquière vers le cen- 
tre de l*intenfité , 5c qu'il ne s'établiffe un 
jnouvement de fermentation qui , Te communi- 
quant de proche en proche à toute la maffe , ne 
hKe contracter à la Châtaigne une difpofîrion 
à s'altérer d'autant plus redoutable , que le fruit 
ftroit plus humide & qu'il feroit plus chaud; * 
■ Pour prévenir cet inconvénient, on pourroitr 
de temps en temps remuer- la Châtaigne à la 
pelle, &C faire pafler fucceflivement par cette 
opération le fruit d'un lieu dans un autre , en 
le rafraichifTant par de l'air nouveau : il feroit 
pofTible encore de donner plus d'aftivité k cet 
air par le jeu d'un foufHet, qui renouvellerait 
celui înterpofê dans les couches de la Châtai- 
gne répandue fur le plancher. 

Toutes les fois que la Châtaigne menace d'une 
altération prochaine ,' on la renferme dans ' des 
caifTes ou des tonneaux ; mais s'il fait chaud , 6C 
que ces tonneaux foient placés dans un lieu peu 
iec , quelque bien fermés qu'ils foient , la pré-' 
caution eft inutile; il vaudroit mieux préférer 
des' facs ou d«s paniers de paille, ifolés de 
toutes 
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toutes parts ; ce feroit le moyen le plus efïicacs 
pour conferver long-temps la Chât^igiofi en bon 
état. 

En vain k Châtaigne Se le Matron /« trouva^ 
roient de bonne qualité d<uis rendioit.où ils oïd 
ét-é retueillis & d*où ils nous font apportés { s^^s 
Ant été ballotés , meurtris & fatigués ^ur U' route, 
s'ils ont reçu la pluie pendant leur trajet ,' fautai 
sVtonner qu'une partie de ces fruits foîent gâté» 
avant, d'arriver à leur deftinadon^ & H dès It HiOii 
de Janvier les Marrons, par «yemple^ nevalfinC. 
plus rien â Paris ? .-,■ . ; - : 

J'ai déjà imploré, su nom.de l'humaïUi^iiIa 
bienfaifance &C les lumièrec des Magiâiats^ 
chargés de veiller au bonheur des Peiiples Se 
à la falubrité des fubliftances de première n&ef- 
flté , pour ordonner que les, biteaux &i« yoif 
tures deftinés au tranfport des grairis y fH%lt 
couverts exaétement , afiiï i^ç l'hunài^té-y^fé- 
nétrât difficilement. -I^-rChâtaigne, tt£âi%Yfaï^ - 
n'ell pas d'une utilité aufS. générale-,' vt^i.-foi^ 
s'eH un comeftible qui Biit . u^ braacHe .de 
commerce pour quelques Provinces ; cette fir- 
^nflancenemérite-t'âlle pas des cOnfidératiolu ? 

Comme il n'eA pas indi^rent de manger la 

Châtaigne verte &c le Marron aufS long-temps 

qu'on le peut, je ne fauroif trop recommmder 

jiux Epiciers , aux Fnùàors Se à tous ceux qw v«n^ 

C 
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dent ce fhiit , de le furveiller davantage , pour 
leurs intérêts & pour le nôtre. Qu'ils folent donc 
bien convaincus que le lieu de leurs magafins 
le plus humide ÔC le plus chaud , eft contraire à 
cette marchandife ; qu'en ta renfermant dans des 
tonneaux, dans des Tacs pofés fur le fol, près 
des murs, entaffés les uns fur les autres, dans 
le voiivnage de matières végétales & animales 
en putréfaâion , ils fiMit précifément tout c« 
qu'il faut pour hâter le dépériffement de ce qu'ils 
ont intention de conferver. 
- On obviera à ces inconvéniens en mettant la 
Châtaigne &c le Marron préalablement triés , 6c 
clTuyés avec ua linge , dans des facs de toile , ou 
despanîersde paille , fufpendus Scifolés de toutes 
parts , dans un endroit fec , afin que l'air circu- 
lant librement entre les vides que la forme du 
fruit occafionne , il puîlte diffoudre & entraîner 
avec lui l'humidité qui tranfude perpétuellement 
de l'intérieur , & «ntretenir dans la malTe une 
féchereffe Se un froid qui tiennent les parties 
' conftituantes de la Châtaigne dans tins inertie 
abfolue. 

Les Châtaignes & les Marrons , ramaffés au 
grand foleil , expofés enfuite à l'aftion de cet 
aftre pendant fept ou huit jours , fur des claies 
que l'on retire tous les foirs , & que l'on pofe les 
unes fui les autres dans l'endrek de h maifonle- 
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pîusthàud , acquièrent la propriété de fe conferver 
très long-temps , & même de fupporter les plus 
longs trajets , fans rien perdre de leur faveur 
agréable & de leur (acuité reprodudtve.; mais 
cette méthode dont la'bonté eft connue, ne peut 
être pratiquée par nos marchands , parce- que les 
&uits ainfî féchés au foleil ont perdu un peu 
de leur volume , & leur fur&ce extérieure , au 
lieu d*étte liffe , eft ridée ; ce qui feroit un obf-* 
tacle au débit d'une denrée qui a befoin, comme 
beaucoup d*autres, du coup d'œil. 
■ Il exifte encore d'autres moyens de conferver 
la Châtaigne , dont la plupart font défeâueux > 
&: les autres ne fauroient être pratiqués que par 
des particuliers qui , s'occupant davantage de la 
qualité intrinsèque de leur provifîon , ne facri-> 
fient point l'apparence à la qualité : nous allons 
les rapporter dans les obfervations fuivantes. 

Ohjêrvat^onSé 

' On ne peut pas dire que la Pro^dence, en 
nous accordant la Châtaigne , fembte y avoir mis 
tin prix en multipliant les obftades qui rendent' 
fa confervation difficile. Nous pourrions jouir 
plus long-temps de ce bienfait, fi les moyens 
employés à fa confervation étoient toujours fon-» 
dés fur de bons principes. 
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Dans le nombre des moyens ufît^s pour cofl'* 
ferver la Châtaigne verte , nous en citerons quel- 
ques-uns qni font^ pour aïnli cUte , imiiraticables ^ 
ou dontl'effet ne répond nullement au but qu'on 
ie propofe. Tel eft celui, par exemple, qui.con- 
fifte à gauler ce fruit fit à le conferver dans fon 
brou. 

Nous favons, il eft vrai, que ,1e BU, gardé 
pendant quelque temps en épi , groflît & s'amé- 
liore,' parce que rhumiditë végétative contenue 
encore dans le tuyau , s'élève jufqu'au grain , de 
même que certains fruits augmentent en per- 
feftion , en leur confervant un peu de U tige à 
laquelle ils appartiennent. L'enveloppe, ou le 
brou de la Châtaigne , a également une humi- 
idité févêufe qui concourroit k la perfeâion dit 
fruit, fi, dans l'opération du gaulage , on n'empê- 
choit le dernier degré de maturité, ce qui nuit 
À fa qualité ; or , on s'eft bien trompé en croyant 
que pour conferver plus long-temps la Châtai- 
gne , il falloit l'abattre avant qu'elfe tombât 
d'elle-même : fa chute doit être naturelle & fans 
effort. 

On fe fert de plufieurs intermèdes pour em- 
pêcher que la Châtaigne amoncelée ne s'échauffe 
& ne f<i gâte : le fon , la fougère , les feuilles 
de Châtaignier féchées, le fable, la cendre, U 
chauxj le fel, font aWaitt de matières qu'on a 
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icnies capables de remplir cette vue ; mais îl s'en 
£tut qu'elles foient auffi infaillibles que quelques 
Auteurs l'ont annoncé. 

Le fon le plus (ec fe charge bientôt de l'hu- 
midité qui tranfude de la Châtaigne , Se alors 
îl pafîe à la putréfaâion : les cendres attirent 
l'humidité de l'air , & retiennent celle de la 
Châtaigne : la chaux & le lel ont le même incon- 
vénient f qui efl moindre de ta part des feuilles ; 
«nforte que, loin d'être dans un milieu fec 6c con* 
fervateur , ce fruit fe trouve environné de ma- 
tières qui ne font que précipiter fa détérioration. 

Quoique le fable réunifie le double avantage de 
fe tenir frais & de ne point s'humcôet à l'air, il ne 
. peut pas toujours cependant remplir entièrement 
le but qu'on fe pro]X)fe, par la r^ifon qu'il devient 
un obllacle à la dillipation de ^'humidité propre 
de la Châtaigne. La petite paille, cette matière 
sèche & lifTe qui renvoie les rayons du foteil 
plutôt que de les ablôrber, pourroit', étant mêlée 
avec la Châtaigne, en interpofer avantageufemenc 
les couches , & tenir ce fruit dans un état fec 
6c frais. L'expérience & le raifonnement font 
d'accord pour la bonté , pour l'efHcacité de ce 
dernier moyen ; il devroit être fubAitué i tous 
les autres. 

le pïfTe fous lîlence d'autres ufages pratiqués 
dans de femblables vues , tels que le féjour de 

C iij 
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la Châtaigne dans l'eau ou dans la terre pour la 
manger fraîche : on penfe bien que cet avantage 
ell de courte durée. 

Je vais indiquer zflx amateurs de la Châtaigne 
«ne recette pour la manger verte pendant toute 
Tannëe : elle coniîfte à faire bouillir ce fruic 
environ quinze à vingt minutés dans l'eau, &c 
à rexpofer enfuite à la chaleur d'un four ordi- 
naire, une heure après- que le pain en a ëté tiré : 
par cette double opération, la Châtaigne acquiert 
un degré de cuiflbn & de deffication propre à 
]a conierver très long-temps , pourvu qu'on la 
tienne dans un lieu extrémemenr fec ; oh peut 
s'en fervir enfuite en la mettant réchauffer- au 
bain-marie ou de vapeur , c'eft ce ijue les Limou- 
sins nomment las foumfiat : ceux qui préfèrent 
de la manger fi'oide , n*oni befoin que de la laifler 
lenfler à l'humidité l'efpace d'un jour ou deux. 

.'Mus toutes ces méthodes de'confervationne 
ibnt applicables que pour une certaine quantité 
«kf châtaignes ou de' Marrons. II faut avoir re- 
cours, pour conferver de grandts provifions, ^ un 
autre moyen , qui , dans l'efpace de quelques 
jours, met ce fruit, quelque humide qu'on le fup- 
pofe , en état de fe garder des fiècles fans appré- 
hender qu'il fubiffe d'avaries. On y parvient 
par le jiAyen du féchoit à fiunée , que nous 
déctirons bientôt. 
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Article V. 

Analyfe de la Châtaigne. 

JV5QV*A prëfent nous n'avons confidërë la 
Châtaigne qu*à Ton extérieur : les différens piin- 
ctpes qui la conftituent ne f(»it pas moins dignes 
de notre examen; & leur connoiflance plus 
approfondie, peut donner lieu à des recherches 
& à des obfervations.qui ferviront à éclairer fur 
les bornes des reffources qu'il eft pofSbte d'ima* 
■ giner avec ce fruit. 

L'écorce & la pellicule dont la fubfiance de 
la Châtaigne eft revêtue , n*ont pas été deftinées 
par la nature pour entrer dans la maiTe de not 
elimens : elles fervent, comme dans toutes les > 
autres femences,à mettre à' l'abri des influences 
de I*atm«^phêre la partie effentielle qu'elles 
renferment ; leur tiffu Se leur confiftance foiA 
diffêrens. 

L'une & l'autre de ces écorces ^tant bouillies 
un moment dans l'eau, donnent une couleur 
très-foncée; & leur décoâion efTayée avec une 
dilTolution martiale , agit à peu près de la même 
^nanière que les fubflances acerbes ; elle la pré- 
cipite foBs.une couleur notre. 

La Châtûgne dépouillée de îqs deux envelop- 
pes, o6&e à fa fuperficie un blanc jaunâtre, i 

C ÏY 
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caufe de l'application immëdiate de la pelltculs 
qui la colore ; car le centie ell d'un beau blanc : 
elle agit aulH à la tnanière de matières aftrin- 
gentes fur les dilTolutions martiales, moins, il eft 
vrai, quand elle a été féchée, & pref^ue plus 
après fa cuilTon : auilt la Châtaigne , dans ces dif- 
férens états , eft-eUe plus ou moins acerbe. 

Exporée à Tair , la fubftance blanche de la 
Châtaigne fe ternit bientôt, fe colore & s'amollit 
i peu près comme les fruits & les racipes aux- 
quels on a enlevé la première enveloppe ; mais 
«n a peine à concevoir que la Châtaigne renferme 
autant d'eau dans façompofition : cette eau, qui 
en eft une des parties çonftituantes la plus abon- 
dante , s'y trouve confondue &C diftribuée de 
manière k faire foupçoriner qu'elle eft combinée. 
iQui croiroit , en voyant la féchcreffe apparente 
d'wie Pomme de terre , que cette racine con- 
iliennç près de ^louzte -onces d'eau pat livre ? 

La châtaigne privée de toute enveloppe, di* 
vifée par le moyen d'une râpe, Ôc réduite fous 
la forme d'une pâte molle , à la feveor de l'eau , 
iàns employer le feu , ayant été renfermée dans 
un fac de toile ferrée , 6{ foumife enfuite à l'ac- 
tion d'une prerïe, a fourni une liqueur brune, 
épailTe , mucilagineufe £c trouble<, dépofant un 
Sédiment qui, lavé & féché, a pris une tris- 
grande blancheur. -, 
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Le marc reftant dans le fac , ayant été frotti 
entre les mains à dïverfes reprifes, &expoft de 
nouveau à ta prefîe après que l'eau qui le iur» ' 
nageoit ne laiffoit plus rien précipiter , fut 
féché , ainfi que la totalité du dépôt formé : le» 
expériences nécelTaires pour parvenir a la con- 
n9iffance de ces deux produits» ont prouvé que 
l'un étoit une matière fibreufe , & l'autre , de 
l'amidïMi comparable i celui dés grains. 

La liqueur provenant des Châtaignes expri- 
mées, les différentes eaux colorées décantées 
de dellus la matière fibreufe &: l'amidon, ayant 
été réunies enfemble, filtrées Se diftribuées fur 
-plufieurs aiHettes , a6n de pouvoir les évaporer 
promptement , fans cependant employer trop de 
chaleur , on a placé ces affiettes au-defliis d'un 
four : à peine le feu fe fit^iV fentir, que le li- 
quide perdit de fa tranrpârénce , Sc l'on vit une 
matière grife venir fe raflembler par flocons i 
la furface. L'évaporatiott ne fut pas moins con- 
tinuée jufqu'à ce que la liqueur eut acquis là con-f 
lîflance d'un extrait fblide^ 

Cet extrait muqueux , trè^-fufceptible d'attirer 
l'humidité de l'air , fut mis atlffitôt à digérer dans 
l'efprit-de-vin; il s'y dilTolvit en partie ;■& la 
diffolution ayant été mife à évaporer, j'obtins 
.une liqueur finipeufe, qui, expofée pendant un 
certaio temps dans un endroit chaud, préfenta 



42 Traité. 

une infînttj de criftaux afîez réguliers poor Ji^er 
que c*étoit un viai fucre : j'en acquis la certi- 
tude en le ibumettant aux opérations du raf-» 
finage. 

Cette analyfe de la Châtaigne ne pouvant 
opérer Aucune décompofitîon clans les parties 
conllituantes , je fuis autorifô à conclure que ce 
fruit contient, indépendamment de fes deux écor- 
ces , du germe & de l'eau de végétation , quatre 
fubflances eiTentielles & bien diftin^s > ayant 
des caraâères particuliers, favoir: 

1°. De l'amidon, 
. 1"». Un véritable fucre. 

3°. Une matière extraftivc.' 

4^*. Une fubllance iîbreufe. 

Nous ne nousarréterons point fur Impropriétés 
principales de ces 'différentes parties , parce 
qu'elles font faites pour demeurer liées enfemble , 
& que d'ailleurs le but effer.tiel de ce travail eft 
de ne considérer la Châtaigne que dans fon em- 
ploi pour la nourriture : ainfî il ne fera plus quer- 
tion que de la totalité du fruit que nous contî^ 
nuons d'examiner. 

La matière muqueufe fucrée fe trouvant an 
nombre des parties qui conftituent la Châtaigne, 
je n'ai fait aucun doute que ce fruit ne .dût paffer 
i la fermentation fpiritueufe , &c fournir de l'ef- 
pnt ardent par la diftillation. Pour m'en aiTurer 
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)>Ius poiîtivement , j*ai dcmné à la Châtaigne une 
forte de fluidité , en'la mêlant avec une certaine 
quantité d'eau » & l'y réduifantfous diverfes for- 
mes , tantôt crue & râpée , d'autres fois féchée ôc 
pulvérifée , fouvent en6n cuite &L en pâte. Dans 
tous ces états , le mélange placé dans un endroit 
chaud a contraâé au bout de quelque temps une 
odeur vineu/e agréable , puis aigrelette ; alors, 
j'ai procédé à la diftillation , 6c j'en ai retiré de 
l*eau-de-vie. 

. . H ne nouî refle plus , pour terminer l'analyfe 
de la Châtaigne , que d'expofer très - fuccïnte- 
ment les diiFérens changemens qui s'opèrent dan&' 
les parties conftituantes de ce fruit durant fa déf- 
écation & fa cuifTon ; mais ces deux opérations 
exigent quelques détails qui méritent d'être trai- 
tés à part ; 6c nous croyons devoir mime ajouter 
à chacune d'elles les olifervations relatives i la 
fanté &c à réconomie ; mais , avant de les rappor- 
ter , il eft effentiel encore de nous arrêter un 
■ moment fur ce qui précède , afin de mieux dé- 
velopper les avantages qu'on peut trouver dans 
la Châtaigne. 

Obfervations» 

■ Les deux enveloppes de la Châtaigne ayatft 

iquelque rapport avec les fubftancesafiringentes* 

. «u pounoit , au lien de les brûler , les £ùre feivir 
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max teintures &dans nos tanneries. M. DefmarefE 
. m'a afluri que la première coloroit en marron 
l^ger les linges dans lefquels ce fruit étoit enve- 
loppé , au point que la fermentation qu'éprouve 
le chilFcHn dans le pourrilToir , & tous les lavages 
de la trituration dans les piles des moulins à pa- 
pier , ne pouvoient parvenir à enlever cette cou- 
leur t & que ce chiffon étoit deftiné en confé- 
quence à la fabrication du papier gris , appelé 
Lombard ; ^'oùl'on peut conclure que l'écorce 
de la Châtaigne feroit en état de donner une coo- 
le«r très-folide , fans qu'il fût néceffaire d'em- 
ployer aucun mordant. 

Si par hafard oïl {bupçonnoit que l'opération 
employée pour décompofer la Châtaigne , fiic 
capable d'influer fur la nature de fes parties 
conftitumites , on pourroit s'aflurer encore de 
leur exiftence , Tans rompre l'agrégation de 
ce fruit ■: il fufHroit d'expofer au microfcope 
line tranche de Châtaigne , pour appercevoir des 
'jwints brillans , qui font l'amidon ; de jeter en- 
suite cette même tranche fur les charbons ardens , 
pour être alTuré de la préfence de la matière 
fibreafe, qui , réunie avec l'amidon, répand coni^ 
tamment une odeur de pain que Ton grille : la 
faveur fucrée de la Châtaigne décèle affez U 
fubftancefalineà'laquelle on ladoit;enfinralkaIi 
>oUtiI que ce fruit donne à la dernière violence 
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Bu feu , manifefte qu'il renferme de rextrait. 
■ Voilà donc encore une nouvelle démonftra- 
tion des quatre parties conftitujuites de la Châ- 
taigne, fans qu'il foit néceiTaîre d'en changer la 
nature refpeôive , 6c de fiaumettre ce fruit non- 
feulement à l'aâion de la râpe , delà preJîe , âes 
lotions ic des ëvaporations , mais encore à ces 
moyens deflruâeurs, comme l'ébuUition&c l'ana- 
lyle à feu nud , qui , au lieu de féparer des 
corps leurs parties conAÎ tuantes , & de les préfai* 
ter dans l'état de pureté telles qu'elles y eiiflent , 
ne fournilTent que des produits formés par leurs 
opérations. 

Je n'ai pas déterminé les proportions des par- 
ties conftituantes de la Châtaigne, parce que ce 
fruit, comme toutes les produAions de la nature, 
varie à caufe du fol , de l'année , du climat , de 
Texpolition & de l'efpèce : mais une obfervatioit 
alTez conftante, c'eft que le fucre & l'amidon 
font d'autant plus abondans , que la faifon a été 
plus favorable aux Châtaignes, auflt font-elles 
alors plus favoureufes & plus nourrilTantes; les 
Marrons n'en 'dilTèrent que par la quantité de ces 
deux dernières fubftances qui s'y trouvent plus 
conlîdérable, ainfî que j'ai eu occafion de m'en 
alTurer plufieurs fois , en répétant fur le Marron 
.tes mêmes .expériences que j'ai faites fur la 
Châtaigne. * 
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- Il m'a paru ëgalement inutile de calouler eef 
qu'on pouvoit retirer tfefprit ardent d'une 
quantité déterminée de Châtaigne, par rapporc 
aux circonftances énoncées ci-^elTus : d'ailleurs 
il ne fuflit pas pour établir la fermentation vi— 
neufe dans les matières iarineufes, de les aban- 
donner à elles~-mêmes comme le fuc de nos 
fruits 'y il faut, pour en retirer la totalité de 
liqueur fpiritueufe qu'elles font en état de four- 
nir, des procédés Se des combinaifons ; un levain 
approprié; des proportions julles dans les mélan- 
ges; la dofe d'eau néceflaire ; im degré de feu 
convenable ; des foins pour établir la fermenta- 
tion, l'accélérer , "l'arrêter 6c «Uftiller à propos: 
telles font les conditions principales ,fans lef- 
quelles les grains, quels qu'ils foieut, ne don- 
nent que des arômes fpiritueux. 

Si les Habitans des pays ntontagneuz, qu! 
n'ont ni raifms ni grains, mais beaucoup de Châ- 
taignes, & qui ne font pas à portée , comme les 
Cévennes & le Rouergue, de fe procurer du 
vin à peu de frais, vouloient tirer parti de cette 
propriété de leurs Châtaignes , ils pourroient 
appliquer à ce fruit le travail du bouilleur & du 
bralTeur , pour obtenir des boilTons analogues à 
U bierre ta à t'eau-de-vie; tout ce que je puis 
leur certifier, c'eft qu'ils pourroient en obtenir 
une très-grande quantité» vu l'abondance de Iz. 
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marière faccr^e , & la préfence de l'amidon que 
je fonpçonne avoir grande part à la formation 
tie l'efprit ardent : peut-être feul el^-il en état 
de jouer le rôle du Aicre dans la fermentation ; 
c'eft un problème dontj'eTp^re donner incefTani'- 
nent la ïblution. 

Si l'on m'objeôoit ici qu'il importe fort pea 
que l'on fâche de combien de parties la Châ- 
taigne eft compofée , quelle eft celle où réfide 
Spécialement la faculté nutritive , puifqu'elles 
font toutes plus ou moins alimentaires; je 
répondrai qu'il fera toujours avantageux de fa- 
voir qu'avec des Châtaignes feules , on possède 
du fucre 6c de l'amidon, deux fubfianees les plus 
importantes de la végétation , pùifque, réunies ou 
féparément , elles procurent abondamment à 
l'homme de quoi fatisfaire fes plus prellans b«« 
' Joins, la faim &: la Ibif. ■ 

Article VT. 

Méthode pratiquée dans les Cévennes pour 
fécher la Châtaigne. 

La Claie des Cévennes ell un-bâtiment qui 
a quatre faces , &c dont les deux oppofées font 
parallèles. Pour conftruire une claie \ on choilit 
110 angle de bâtiment, afin d'éviter en partie Ui 
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iépsnCt des tntàrt ça des ciolTons; on établît 
à la hauteur de fa pieds neuf pouces du rez- 
de-chaulTëe, un plancher coinpofé de Tix fortes 
poutres à des dillances égales &c bien mifes cle 
niveau i on attache' defTus ces poutres des mor- 
ceaux de bois d'égale longueur, applatis par- 
delTus & aux deux bouts : le deHous eft un dos 
d'âne , alin qu'ils reçoivent mieux la fiimée ; ces 
morceaux de bois font cloués â chacune de leur 
extrémité , fur le milieu des poutres Se à Is 
diflance d'un tuyau de groflie plume. Cet alTem- 
blage fofthe ce qu'on appelle claie fétohnadt, 
- On donne à cette claie ordinairement deux 
toifes &c demie en quarré hors d'œuvre : Yt^ 
peut placer fur cette claie , iufqa'à trois pans de 
Châtaignes fraîches ^ &C le pan de Châtaignes 
iéchées doit rendre environ cent vingt-huit fep- 
tiers, pefant cent vingt-quatre livres le feptier. - 
Le bâtiment qui renferme la claie eft ordinal- ^ 
rement de. trois toifes dé hauteur. On la place, 
autant qii'il ell pofQble , à couvert du mauvais 
temps. Vis-à-vis la porte d'entrée , on pratique 
au rez-de-chauffée une .ouverture d'une demi- 
pied de large & d'un pted de hauteur ; elle fert 
à éclairer & à donner au feu l'aftivité néceffaire. 
On fait outre cela une porte au-delTus ' de la 
claie. Se dans le milieu d'une des faces du 
«juarré, $c de chaque , côté de la porte, une 
ouverture 
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Aaverture . d'environ h^t p'ouces da l^ge fiir 
quinze pouces de^haut i dans- la face oppofôaj;4 
«nviron 'trot9,.pieUs au^deflus de la grille.» on 
pratique trois oitveriuresi favcrir^ de'u» qHÎisOfn 
refpondent à celle de la face où. eft ia.ipocte'^ 
& une troiâème vii-à^vis ia. porte , deux, fteds 
plus haut que tes autres ï dàm le« dwiriiitac* 
côtés, on ne fait qu'une .ouVerturede-méiAft 
grandeur que les autres , & à trois pieds air-dQ^ui^ 
de la grillp ou claie ; en&i,oafait près du:tDÎtv 
& daiM chaciune àes quatre, face»,- uns ouvctblre 
d'un demi-pied en quàrjilf «pourxlonrierri^iw.-ji 
la fuiD^e. qiii pftce ^e lit 44 Chitaign«j, éttâdifc 
fur la claie « & qui les ' sèche. Ces otftreiçtiit'aïf 
doivent être pratiquées vîs^à-vis-tes uses <tej .au- 
tres,' dans ks faces oppoféesijie.toîtnèdoitpaft 
Être de jdanches jointes : tos te planche; p«ut,fer-; 
vir à cette deftination : Oiï y4»r«ique deu» Ju- 
carnes d'une grandeur médiocre^de chaque «î^liii, 
On voit bien que toutes Uf di^érçntes ou-V^rtu» 
res'pratiquées dans la pattieitipérieure dé la claie,' 
fbntdeftinéesidonrierunlibr«iC9iut;à la fumée 
k mefure qu'elle. S'élève^ iansJctla., elle, fe ra-i 
battroit fiiï 1^ Châtaignes.» &C j>ar fon féjour I«« 
TOufTiroit & leur donnerait uh goût de fkuné«.ï pii 
place toutes .les «titres ouvetrture&ren'oppofittoti^ 
afin que le vent trtiilve..tit>e' ifTue qui foil dans 
ia direâion, &e q^'il.entfdîp$.fi(ch9ire, fan» ohÇf 
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tacle^,ia^fintKe. Si t*on plaçoit la claie dans me 
«âge de murs , qui ne pourroît pas avoir des oH' 
-fvrtures aux quaire-^es, il ne feudroit en {»a- 
tiqucr' que fur le» iaces libres & oppofées. Se 
•If augmefeter- le' nombre. 

■ Loçfqu'on veurf* Servir de la claie cdnfhnite 
tcvtc toutes ces précautions , on a- foin que les 
Idohs'oa bitohs' de grille foient bien ners, tant 
Ui'deffus que par deiTous, avant qu'on j place 
leï Cfcîtaignes ; 6t dès qu'elles y font, l'homme 
ftiépofé k ta conduite du féchoir; doit avoir la 
^ui grande attention de balayer chaque jour le 
deflbus des poutres du plancher ^ aitn d'eoleveir 
tft fuie' & la pdufli^re qui prendroiient feu. 

- L'oO' place les- Châtaignes par Ut fur la cla^e 9 
êc dès qu'on a nris'trois ou quatre facs-, on allume 
le feu par deffous'^ de la manière que nous l'ex-' 
pliquerons : oli tes fait fuer d'abord , Se dè§ 
qu'elles ont foé , on fufpend le feu pendant Une 
dehli-jôarnée, pour laiffer refroidir les Châui- 
gkes-i alors ott les met de côté , &E Ton couvre 
leè^ parties dégarnies des Châtaignes qui ont fué, 
d* nouvelles CMtaigties frpîches, en obfervant 
ie mettre' les Châtaignes qiù ont faé, deffoê 
le* Ch^ignes frakhes : on continue le feu pour 
faire 'fuer de nouvelles Châtaignes. Lorfque la 
daie èft 'toute garnie de Châtaignes qui ont fui 
igileitt&tti ^1- entretient m (fin doux pendant 
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éeux à trdis jours, & on l'augmente «nfuite pat 
degrés. Cet infiant efi le plus critiqite pou; 1$ 
fuccès de l'opération : la graduation du feu eft 
«ne chofe eflfentieUe. Après neuf ou dix jour» 
de feu continuel , qu'on a alimenté par degrés , 
on retourne les Châtaignes avec une pelle ; l'on 
continue enfuite à gouvernA" le feU ae la mâma 
manière qu'auparavant > jufqu'à ce qu'on lôit 
a0uré que les Châtaignes, font fuffifanuneitt sè- 
ches : on le reconnoît en faif»it battre un tvif* 
feaui fi elles font affei seiches , elles Te dépoHill»< 
ront de leur peau Jnt^rieore. 

On f^it le feu aVei^ de greffes bûches de 
Châtaignier, couvertes tout autour de poufCef 
de Châtaignes , &c, aç défaut 4$ ce poU^r, d« 
fciure de bois : on évita par cet arrangement ^ 
que le feu ne faffe de la âamme ,, parce qu'oa 
veut qu'il produife beaucoup d« fUmée. On n< 
lui donne qu'une petite Quverture KUTniljeUy 
pour lui procurer de l'ait. Ou pb/erve, au&f 
cela j de placer toujours 1« feu ibus une des pou- 
tres de la claie , & de le changer de place dt 
temps en temps , afin 4e ^ire fôcher également 
par-tout les Châtaignes, fi la claie en eÛ cou- 
verte entièrementi 

. Lorfque les Châtaignes font bten.s.è<^«E, on 
les tiie de deflos la claie , ^t'on les bat. pour 
les dépotùller de leur peau : pour cette opération . 
Dij 
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qui s'exécute tout de faite après que les Çhâtaî* 
gnes otit été enlevées de defltus la clalé , il eft 
néceflaire d'avoir un banc très - fort , dont la 
furface fupérieure foit onie. Se dont la largeur 
foit proportionnée à la quantité de Châtaignes 
qu'on fe propofë de battre. On bat ordinaire' 
ment vingt fetiers 8e Châtaignes à-la-foîs , & 
ce travail occupe deux hémmes. Pour renfermer 
tes vingt fetiers, on forme nn fac d'une bonne 
toile grife , qui eft ouvert par les deux bouts : 
avant que d'y mettre les Châtaignes sèches , on 
fait tremper ce fac dans de l'eau où Voa s fait 
bouillir du fon , afin de donner à la toile plus 
'de foupleffe. 

X*ùn des deux hommes tient le fac par le.bout^ 
çendant que l'autre le remplit de Châtaignes sè^ 
ches avec une mefure connue : o» le lie par les 
deux extrémités ; & , après l'avoir placé fur le 
banc, ils frappent tgus deux avec des bâtons, 
cinquante ou foixante coups ^ Ils brifent ainfî l'é^ 
corCe extérieure , & détachent en même temps 
la peau intérieure , ce qui met à couvert la fubf- 
tance farineufe de la Châtaigne. Un des hommes 
ouvre le fac , tire les Châtaignes battues , & les 
met dans un van que l'autre préfente ; il les agite 
& les vanne -, & par cette opération , il fépare 
celles qui ne font pas encore dépouillées de leur 
peau ., d^'avec Celles qui en ont le plus retena^ 
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irâ remet les premières dans ïe fac, pour étr» 
liattues de nouveau. Il eft nécelTaire de trempet 
~ quelquefois le fac dans l'eau ^ fans quolilfetoit 
déchira par les battages. 

On laifle quelques jours en tâs les Châtaignes « 
après qu'elles ont été dépouillées de leur peau; 
après quoi y on les remet dans le fac ; on les 
bat , en retournant de temps en temps le iac i 
enfin, on les vanne, on les trie, &c on met à 
part celles qui font marchandes. 

Comme il tombe une certaine quantité de Châ- 
taignes dans la pouffière formée des débris de l'é- 
corce extérieure 6c de la pellicule , on a foia 
de les en retirer. Cette pouffière fe nomme brir 
fat. Ce btifat fert à engrailTer les befliaux, parce 
qu'outre la pellicule, il contient des monceaux 
de la fubftance des Châtaignes. 

Une claie ou batille, telle qu'on l'a décrite^ 
eft très-propre à l'éducation des vers à foie , qu'on 
place fur la grille , lorfqu'ils font fortis de la. 
.troisième mue , ou même de la féconde ; en ha- 
'fant un feu convenable par defTus , on parvient 
à donner i tout l'intérieur du bâtiment une ch»- 
leur qui va jufqu'au dix-huitième & vingtième 
-degrés du. thermomètre de Réaumur. 

Oèfervations. 

: Dams les Provinces où U Châtaigne fert a 1^ 
Diij 
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nourriture du pfeuple, on aie plus grudiat^r^ 
àt la conferver , pour n'être pas obligé i con- 
fotnmer dans la fajfon de la récolte ce qui doit 
faire la principale provilîon de Tannée y & fup« 
piéer , s'il efl po0ible , à la recette fuivante ; 
mais malheureuTement le limoulîn eft peut-être 
le pays où cette opération eft la moins foignéo 
£c la plus défeâueufe. 

Or s'eft trompé en psnfaut que la pr^aration 
qui réduit la Châtaigne à l'eut de cajiagnous ^ 
«ar cVft ainfi qu'on nomme ce fruit féché dans 
les Cévennes &( dans quelques pays votfins,quq 
cette préparation , dis^-je , ne h^t que Ibuftraire 
l'humidité furabondante ; la chaleur que l'on y 
tmplotei la manière dont elle eft adminiftrée Sc fa 
durée, fu^ifent pour combiner les principes entcQ 
eux , au point de ne pouvoir plus être féparés avec 
]a même facilité & la même pureté qu'auparavant. 

Si les chofes n'étoient pas aîniî , ft les parties 
conftituantes des Châtaignes féchées continuoient 
-d'être tiblées comme dans l'état naturel , elles ne 
manqueroient pas de jouir de toutes leurs pro* 
-ptiétés ( elles attireroient l'humidité de l'air , s*a- 
xnollizoient , perdroipnt de leur blancheur'&c d« 
leur goût , enfin elles fe détérioreroient promp- 
tement. La manipulation des Cévennes , mettant 
Il l'abri de tous ces accidem , on ne fauroit trop 
■généralement la répandre dans plufieors d« nos 
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ftâvioces ; où (k pratique pouaojt dtTçDîr de U 
plus grande utilité. ^ 
-, •- Quotqti'on ^it l'habitude de &ire fêcher «m 
certaise qnéntîté dç Châtaignes dans les prittct* 
paux domaines-du Limoulin y cependant U manf 
que à'Cttte pratique tant.de circonftancesïiZea* . 
tielles , qu'on :eft bien .éloigné, d'en tirer tost- ce 
qu'il inoit polEble d'en attendre, fi l'opécanoM 
étoit c<Hiduite avec plus d'intelligence. Ia.pt3t» 
que detlâmoUËns, ruivantlesobfeivatiani'de&i. 
Dermareft* fe réduit i étendre ûir une daîe-fbit 
groffière des Châtaignes , à les expofer i'I'aâiofL 
de la fiimée, & à les garder , loriqu'elles font 
sèclies,aveclenrécorce6cieurpeILicule.r'< ' - -^ 
Les Châtaignes ainfi gardées acquiérettt mt 
couleur noirâtre , &C deviensent mcdlafleS Jorf» 
qu'on les fiait cuire ; la plupart ont un ^fttd'en^ 
pyteume très^marqué , au lieu que ce^it^pt^ 
paré fuivant les procédés uJîtés datis les Céi- 
prennes « eft d'un, blanc- jaunâtre ', fe conierve 
très-fermé ^ & , après la cuiflbn , it a un petit 
goût ii}cré aâëz agréable >•' & prefque aiiffi 
ton que celui dont on vient de ^re la i&cake^ 
La .raiTon de cette difierence dan$ les séAiltats 
^u fécfaoir eft fenfible, pour p«ii qu'on réâ^clûflè 
à l'imperfeâioB de la pratique des LimpufiiM* 
& qu'onla compare ciiruite anKC cetieiificéojliw 

1« CéveOlWfi. .:.■■■■:..-.■. .1. ;' ■'-'.■■. 

D iv: 
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'. LotAfQe l«i ehMgVet o^t'iéehé fat Vf^ 
tton de la fiimëe , elles ont reçu dant lcw& écot- 
cec )tt' principes que cette fàmëe^ entraîne; ce 
font de« matières haïleufes & &lmes ^chap- 
|)ëer i la flamme ,-Sc qui réduites en vapeurs, 
pàiétrent' infenfiblement iufques dans la frbf* 
taner::farmeQlê vrlaquèlle s'humeiâe à. Tair' , 
idérientimollafie , & conttaâe une faveur empy- 
«ao^atique très-ddàgrëable; auffi une grande 
^RÎedes-CKâtaigneS' fléchées dans le limoulia fc 
9âîEe.fort «ifément , "fie on n*^eat jamais en pré* 
^uèr-'&i farine. ■ 

:"''Vai'lbmét)iode plurT^fléchie des Cévennes , 
«n évite, tous ces incdnvéniens : en dépouillant 
la-Châta^ede Ton écorce &c de-fa pellicule , 
•bcdntinéiit après qu'elle eft tirée du 'féchoir , 
«n-:préincDt la communication des principes de 
laflunêequife font attachés à la furface intemç 
■des ^rees ; ils ne' peuvent plus s'tnfmuer dans 
Ixfubftaneefarineufe, ni-exercer leur a^ionfur 
cils: à la manière des -diflblvans, auffi ce fruit 
«onferve-t-il fa-couleiirblanc-jaunàcre, & un^ 

fermeté inaltérable; 

Une des circonAanccs fevorableï ft- la tné« 
*hode des Cévewies i qui femble négligée ail- 
4eurs t c*sft la graduation du feu, & l'attention 
^'«n-a-de faire fuet les Châtaignes par 'Une cha* 
levr modéré* dans le« prepners inftans de l^opéra* 
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'tîon du flcKoit. Il y a tout lien de croire qu'en Li- 
■ moulÎD , où l'on ne ménage point le degré du feo , 
-î'^corce, frappée vivement , fe durcit trop vite , 
& n'eft plus en état de laiffer tranfpirer au-de- 
liors l'humidité , qui , refoulée dans l'intérienr , 
Téagie^ur les principes de ce fruit , & n'opère 
potAt la combînaifon nécâffâite^ d'où réfultentlés 
défauts énoncés. 

■ Pour rendre "plus fenfîHe la méthode des Cé- 
vennes , réfiimons ce qiji fe paffe au féchoïr. La 
Châtaiene.,'à peine échauffée , augmente d'abeM-d 
<Je volume, ce qui difpofe déjà, l'écorce & la 
pellicule à s^end'étacher plus aifémenf, l'humi- 
dité de végétation fe raréfie bientôt &t s'évapore^' 
tandis que l'autre qui appartient à chacune des 
parties eonllituantes y ne pouvant quitter prile 
aufiî aifément à caufe de fon adhérence , exige 
•an feu plus conlîdérable pour s'évaporer; mais 
«lors ce degré de feu agit -infehliblement fur là 
totalité des principes de la Châtaigne, qui, fe 
■trouvant dans une forte de mollefTe & de flexi- 
bilité , fe réUnilTent en partie ; ce qui produit , 
après le i^froidiTement , la diminution de vo- 
lume , la"fenneté & la deffication defirées. 

On bit donc ici , par la voie sèche , à-peu- 
près ce que le Confifeur produit par la voie hu- 
■fiiidor dans lVpérati(Hi qu'il appelle blanchir le 
^t^ il.Con^ùw les parties conAituantes pat U 
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mouvement de rébullitioi) ^ eororte que le corp* 
qu'on y foumet devient plus ferme , plus ia- ' 
pide t ti. moins difpofé à perdre la forme qu'on a - 
intention de conferver. 

La Châ^ig^e ,. dans l'état de parité deffica* 
tion où la méthode des Cévennes l'a amenée , 
peut fe conferver non-feulement tout l'hiver, . 
mais encorç d'une année à l'autre, fans rien per* 
dre de fa bonté. Nous ne fautions donc trop 
inviter les Cultivateurs intetligens à adopter cettt 
méthode ; leur exemple fera plus d'impieffion fur 
l'efprit des Payfans^ que les meilleurs Traités. 
Pourroient-ils être indilFérens à une pratique 
fîmple , peu difpendieufe & de facile exécution ^ 
qui procurera fans ^rais les moyens de mettre en 
léferv^ le fuperâu des bonnes années, pour fub- 
venir aux befoins prelTans que les mauvaifes oc- 
calîonnent ? C'eft fur-tout dans les temps d'abon- 
dance qu'il feutfe aménager des relTources -contre 
les fuites de la ftérîlité &: les malheurs de la dt* 
iette; car l'homme a&mé n'eft capable d'aucunes 
recherches heureufes. ' 

Article VI ï. 

De la Farine de Châtaigne, 

i A petiteffe St. la forme des grains , T^pli»; 
cation immédiate de Teoyeloppe qui les revêt> 



D:,t.:f:kv,G00tjlc 

r — Il !■ 



p€ permettent pas aux inllrumens deÛirtés à les 
moudre, d'obtenir une farine entièrement purgés 
de Coa & de la AibAance qui adhère à fa iiif- 
fkce interne ; mais il n'en eft pas ainfi de la 
Châtaigne , dans l'état de divifîon où le pilon l'a 
réduite. La poudre qu'on en obtient ne di^e 
pas du firuit lui-même dépouillé de toute écorce. 
En revanche , les femences des grammes n'ont 
pas befoin de paffer à Tétuve pour fe broyer 
virement , à moins que l'année trop humide n*ait 
diminué leur féchereffe naturelle i mais la Châ- 
taigne , dans tous les temps , exige cette opéra-* 
tien préalable. Or , ne pouvant me procurer pour 
le moment des Châtaignes des Cévennes , vou- 
lant d'ailleurs vérifier par moi-même de quelle 
manière la deffication s'exécutoic , comment la 
divifion s'en op^roit , & n'employer enfin que 
la farine préparée fous mes yeux , je me fuis oc- 
cupé particulièrement de cet objet. 

J'ai expofé des Châtaignes entières au deJTus 
des fours de h boulangerie de l'Hôtel Royal de< 
Invalides , dont la chaleur ç& aflez ordinairement 
'depuis trente jufqu'à quarante degrés , fuivant le 
thermomètre de M. de Reaumur ; elles y lef- 
tèrent plus de douze jours fans- pouvoir fécher « 
elles s'an^ollifToient 6ç dininaoient de -volume ; 
mais, enlesQuvrant» «Ues exhalèrent tme odeur 
défagréable. 
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Four hvonfet la deflïcation des Cliâtaîgne<i ; 
je les dépouillai de toute écorce; elles perdirent 
alors leur humidité plus aifément; mais elles 
prirent à mefure une couleur noire : je les coupai 
par la moitié , &c j'éprouvai les mélnes difficul- 
tés ; enfin , je les dîvifai par tranches plus min- 
ces, & je leur donnai beaucoup de furface ea 
les étendant fur plufieurs tamis : ce ne fat qu'en 
cet état qu'elles fe defféchèrent très - bien ea 
vingt-quatre heures , fans perdre de leur couleur; 
& qu'au moyen du pilon , du mortier & du ta- 
mis de foie , elles donnèrent une fariné d'un 
blanc-jaunâtre , fans odeur , douce au toucher ^ Se 
répandant dans la bouche une faveur fucrée un 
peu aftriftive. 

La farine de Châtaigne s'approprie une plus 
ou moins grande quantité d'eau , fuivant fa divi- 
fion & la bonté du fruit d'où elle réfulte ; mais 
«lie n'a jamais le degré de fécherefle des 8u- 
' très farines ; cependant rien n'eft ' plus aifé de 
la lui procurer , en l'expofant k la chaleur d'une 
^tuve ; & alors il y a lieu de croire qu'elle pour- 
roit fe conferver des -temps infinis , 8c même 
■frfpporter le' trajet des mers fans s'altérer, fur- 
tout fi elle étoît à l'àbri de l'air extérieur, & 
renfermée dans des barils , comme les farines 
'■qu'on tranfporte dans nos Colonies. 

Difpofé, conimeje l'étoïs, à foumettre la fa-i 
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tme de Ch^taigoe à toutes les opérations de la 
boulangetie , -)e voulus fayoir préalablement % 
elle contenùitIafubftance^atmeufeque5«4r(ïri 
a dé.couvertc dans le froment v fiibllance qui joue 
le râle le plus intérelTant àans Ja fabrication d\t 
paiti.,&;^ l'excellence duquel elle concourt da- 
vantage qu'à Tes propriétés alimentaires.. Je fy 
donc les expériences fuivantes. , * . - 

Je formai 9vec la farine de Châtaigne^ un* 
pSte d'une confiftance folide , avec fufïtfante 
quantité d'eau froide, qui ^ maniée long-temps, 
ne put acquérir, de liant .& de ténacité entre 
fes parties ; je la traitai dans l'eau à l'inflar dç 
la pâte de froment , fans rien rencoiftrer de glu* 
tineux & d'élaftique. 

Au lieu de me fervirde farine de Châtaigne, 
je préférai le friiitlui-mênie, que )e fis cuire 6c 
réduire en pulpe, pour elTayer û, par le moyen 
d'un rouleau , je. ne parviendrois pas k produire 
artlficiellemem wie efpèce de matière glutineufe 
iiemblableà cçlle ]qu'on obtient aivec la Pommç 
de terre cuite & écrafée fur le champ ; mais cettf 
pulpe ne .devint ni plus., tenace- ni plus fpon- 
gie^fe. ^ .,'.■■. j . -■' :."', 

£nfin ^ dans U crainte que l*ex£ccation ou la 
<tiiCon n*«ufîent combiné ou . détruit la matière 
glutineufe , au cas qu'elle s'y trouvât , j'ai pru 
Ja .Châtaigne fraîche, que j'ai ra^ée. dans l'eat» 
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jnire; celle-ci $*eft d'abord colorée , parce qtiû 
k Aie de ce fruit fcft , ànR que nous l'avons dit , 
très-foncé : l'amidon s'étant fépaié da paren-* 
chyme fibreux, ]e n*ai apperça aficuns veftiges 
de fubflance glutineufe. Mais je reviens i mon 
objet , quelque important que Ibit celui dont ja 
viens de parler. 

Les habitana des montagnes dn c6té de Lu* 
ques en Tofcane » font féeher les Châtaignes de 
la même manière que dans les Cévennes v & * 
podr les conferver plus long-temps , ils les ré- 
'duifent en farine , l'entafTent dans des pots ie 
terre bien bouchés ,' où elle fe corifêrTe plufienrs 
années, pour s'en fervir comm« nourriture; ih 
en préparent des elpéces de galettes qu^d» font 
cuire , ou , pour mieux dire , ftcher entre deux 
f>laques de fer , femblahles i-peu-près à cellei 
fur lefquelles on fait les crêpes de farrafin. Ces 
galettes » quoiqu'elles aient la forme de celles 
«pie les Américains préparent avec la farine du 
Magnoc , font' infiniment meilleures que la caf- 

ÉIVO. ' 

Une autre préparation qui n'efl pas moins en 
vogue en Italie fie chez les Corfes , c'eft cellt 
^ui conlîfle i faire cuire la ^rine de Châtaigne 
avec de l'eau danr on chaudron fiir le feu , à 
TCmuer fortement le mélange jufqu'à ce qu^il aie 
Xrcqais tme -confifiânct téo^e qui -nç s'attacha 
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f as aux doigts. Cette préparation eft connue fous 
le nom de polenta; ailleiirs on &it cette bouillie 
plus claire. Se on fe fert du lait à la place de 
l'eau : mais ces différentes manières d'accommo* 
lier la Châtaigne , ne font imaginées que pour 
Varier quelquefois l-ufage où Ton eft par-toat d* 
la manger en nature. 

Obfervations» 

Les difficultés t{ue nous avons rencontrées 
pour faire fécfier complètement la Châtaigne au 
deffus des fours , dépendent de la forte adhéfion 
de l'humidité' avec la matière muquenfe extrac- 
tive , dont la préfence dans certaines racines, 
telles que les bettes , les carottes , rend leur en* 
tier deflféchenient impoffible , à moins d'une com' 
binaifoïi ultérieure. 

Ces mêmes difficultés prouvent encore que, 
pour défféther parfaitement la Châtaigne , une 
îtuve la mieux conditionnée eft infuffifante, qu'il 
faut employer le feu immédiat , que la filmée qui 
eo réfuhe foit ténue & sèche , fi j'ofe m*expri- 
mer ainfi , afin qu'elle pénètre plus aifément & 
plus efficacement le fruit, & que, confondue avec 
l'humidité qui s'exhale du fruit , elle ne tempère 
pas trop la chaleur dont on a befoin, & ne ië 
refoule point fin le corps à fécher, ' 



Cioogic 



64 Traité 

On^ doit faire.enforte aullî de ftiultiplier les fîir- 
faces de la Châtaigne au féchoir., de diriger le 
fey de manière . que la claie éprouve par - tout 
une chaleur uniforme , . de brufquer , autant qu'il 
eft poffible , l'évaporation fur la fin , de favori- 
fa la fprtie des vapeurs j de dépouiller les Châ-- 
taignes de leurs écorces '& pellicules au fottir 
du féchoir , enlin , de ne les pas ferrer qu'elles ne 
foient entièremeqt refroidies. 

Mais je ne puis fonger à la bouillie épaiffe oa 
tlaite que l'on prépare, avec la ferine\de Châ- 
taigne ôç diiférens fluides , fans feire en même 
temps quelques réflpf ion? que je me fuis empreffe 
^éja de communiquer aux mères qui allaitenc 
leurs enfans. Ell^s favent que labpuillie de fro- 
ment fur-tout eft un maflic qui éi^rge les pre- 
mières voies, dpnne un chyîe groffier, fatigue 
les organes délicats des nourriffons j occaûonne 
des ma.\i% djeftomac , des tranchéçs, des dévoie- 
tnens, des vers , toutes les maladies^nfin qui les 
font fuccomber dans le premier. âge : auJH ont- 
elles fubfiitué à. cet aliment lourd 6c indigefte , 
le pain fermenté fous la forme de panade. 

La farine de .Châtaigne donne , il eu vrai ^ 
une bouillie moins collante & moins vifqueufe 
que celle du blé ; mais on awoit tQtt de la com-^ 
parer à la purée de Châtaigne qu'op prépareroit 
avec la Cbâiaigne cuite , écrafée &C.d^a^ée dan* 
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iih fluide ijûclconque; irîj'y a peut-être poJnt d'a- 
liment médicamenteux meilleur que celui-là-; jd 
doute même que lé SàgoU 8c le Sàleji prodùi-* 
fent pliis d'effet; . ■ ■ . 

' Les auteurs qui préténdèni ' (![ué ' la matîèrÊ 
glutineufe renfermée dans le froment , efrla par-j 
tie ptincipalement nutritive des farineux j'qu'elle 
fe trouve -ëgalement dansle'fcigle ,l*orgë, Pà-* 
voine , 8ïc. quoiqu'ils nefoient jamais vernis à 
bout de le démontret,-.i]êmanquerotit pas'd'obJ 
jefter ici que cette fùbftance exiftè égàléiiienf 
dans la Clïâtaigne, puir<jiie ce fruit'donfië ,' "par 
l'ana^'fe à la cornue, de; Pâlkili volatil ; Sa qiï* 
le fuc qu'on en exprime y fe trouble à la feuIë 
ïmprcflion de -la chaleur, -fen-laiflanr préeipiteC 
Une matière qui , fuivant leur opinion , a quel- 
^es-uns dés iaraélères dé la fubftince glutiheufei 

En vain tiendroit-on càcqt* ce 'langage , il n6 ' 
prévaudra jamais contre l'expérience Sc l*obfer-' 
vation. Je ferai d'abprd rtSii^iiW'-qHe lê'pré-' 
cipité en qtieftfoii eft mo^U&f&flcin gln'trtieuif} 
que le ivic des- plantes-, '-de Cettés mémeS qât 
font acidulés,' en:fOUrniflerit<auffi; qùe'lïï: ttiU' 
tilages les ptits puis, ëomtneli gomme arabi- 
que, donnent de Talkali ttfbtir à ;k ^émiêw • 
violence du'i«u, ainfiqaê 1^-corps^ltt pl^ état- 
çnés de la propriété alinfejHeufe. 
. J'obferrevai .ânlsite qud- «ette fubAaACe gliM^ 
£ 
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J 6S Traité,. 

// neufe conftïtnant le corps de la pâte qui lève ,' 

1' £c la charpente du pain qui cuit, ne Ce renconue 

/ comme telle , que dans le blé &c l'épeautre ; 

qn'ùUeurs il n'exifte tout au plus que les maté- 
r ziaux propres à la former ; mais ces difcuiïïonS' 

' font étrangères ici. 

Kous avons faitTécher des Châtugnes en quan-* 
tité, à delTein d'obtenir la farine nécelTaire aux 
expériences dont nous avions tiefoin pour .con- 
poître (i , en fuppofant que ce fruit pût fe con- 
vertir en pain, il n'étoit pas poffible d'en per- 
i feâionner ta fabrication : ce font ces expériences 

que )e dois maintemm préfenter. 

\ r Ar T I C L E VIII. 

\ JDu mélange dk la Châtaigne avec la farine 

des ii^rtns ^-ains, 

^ . E N ne confultant que ropinioi) reçue des Chî- 
^iftes-fiir la fermentation^ 6c les règles généra- 
les qu'ils ont établies , à. ce fujet , la fermentation 
fanaire: eft vineofe, ^-oa ne peut l'établir que 
iitans des f^bftance&qui contiennent une matière 
■ fuçtée. D'aptes cesprincipes fi fowvent allégués 
comme des axiomes, la Pomme de -terre, par 
exemple , n'a pas reçu de la nature la faculté 
àt pouvoir fe framffinset ea paia, {wUque jainais 
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l'analyfe n'a fait rencontrer de Aicie dans ces tiH 
hercules, tandis que la Châtaigne, où ce Tel eflen- 
ttel abonde , réunît tout Ce qu'il e& pofSble de 
deiîrer pour la panification. Mais cooihien il faut 
rabattre de ces explications forcées fur la manière 
dont U fermentation s'établit , s'exécute Se s'a- 
chève , de ces théories brillantes pompeufement 
étalées dans les ouvrages les plus modernes, âc 
^ui , fubjuguant refprit dé recherches , font un 
des principaux obflacles aux progrès de l'art ! 

Oubliant mes premières tentatives ^ites in» 
fruâueufement fur la Châtaigne , afin d'éviter 
toiîtes préventions à l'égard des difficultés que 
i'avois déjà rencontrées pour faire du pain avec 
ce &uit , je commençai mon travail avec le 
même intérêt que fi la fubflance qui en étoit 
l'objet , ne m*eôt pas encore occupé. J'elTayai 
d'abord G la farine de Châtaigne , métée avec 
celle des différens grains , difparoîtroit au four , 
& dans ce cas , quelle feroit la qualité du pain 
qui en réfulteroit , Sx. jufqu'Jt quel point ce lup- 
pléntent pourroit économi&r de grains dans une 
circonftance où il y auroit difetie & cherté. 

La farine de Châtaigne a été employée & mé' 
langée pour cet ellet avec celle du frcunent dans 
des proportions (afférentes , favoir ; depuis UA 
feizième jufqu'aux detix tiers : les i pains qui en 
prqvcnoient n'étoient f^i auffî légers , ni, auSl 
E ij 
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blancs que ceux du même gra»i , fans aucune ad- 
dition i ils avoient tous une couleur lie de vin d'au- 
tant plus foncée que la Châtaigne s'y trouvoit en 
plus grande quantité ; au point qu'au mélange 
'dans lequel il n'entroit qu'une once de ce fruit 
par livre de pâte , fa préfence s'y faifoit déjà re- 
marquer fenfiblement par rafpeft 6t le goût. 

Si une très-<;petite quantité de farine de Châ- 
taigne eft capable d'altérer la blancheur Se la 
légèreté du pain de froment , à plus forte lai- 
fon le feigle , l'orge , le maïs &c le blé farrafin 
■fe reffentent de cet inconvénient, eux dont la 
pâte ne lève pas déjà fort aifément, &: qui ont 
encore en outre une couleur qui leur ell propre ^ 
aufli , mélangés & traités de la même manière ,- 
les réfultats fe font trouvés être défeftueux, en 
raifon de la plus ou mains grande difficulté qu'a 
la farine de chacun de ces grùns , à lever & fe 
colorer par la fermentation & par la cnifTon. 

Comme ces différens grains fwit infiniment 
plus communs dans les pays à Châtaigne que 
le blé, j'ai varié & multiplié davantage les mé- 
langes ÔC les procédés : il n'eA pas même de 
manipulation pratiquée en boulangerie que je 
n'aie mife en; oeuvre pour parvenir à quel- 
que fuccès. 'L'eau deftin^e au pélriilagâ étoit 
chaude à différens degrés; j'augmentai Ladofe 
(rdinaice du levain j fy ajoutai même un pei^ 
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DE LA ChATAIGKE. 6^ 
<fe levure de bière pour le rendre plus aflif^ 
je travaillai long-temps la pâte ; elle demeura 
tantôt plus , tantôt moins fur couche , dans un 
lieu plus ou moins chaud , £àns rien obtenir , 
pas même Terpoir d'en venir jamais k bout. 

Comme les rëAiItats en pain , du mélange de 
la Châtaigne avec le Sarralîn , dévoient être 
ceux dont le fuccès pouvoit intéreffer davantage 
le Limoufin , & que c'étoit M. d'Aine qui don- 
noit lieu à mon travail , je cherchai à multiplier 
Jes tentatives à cet égard , mais infruâueufe- 
ment. 

Dans la vue de diminuer l'état mat & la cou- 
leur foncée que la Châtaigne communique aux 
pains de tous les grains indillinflement y je ri'a.-- 
voïs plus qu'une reflburce , c'étoit de mêler la 
farine de ce fruit avec la pomme de terre ; végé- 
tal qui croît aifément par-tout, mSme à l'ombre 
du Châtaignier. Je lis cuire Sx. réduire ces racines . 
en pulpe , j'en formai enfuite différens mélanges ' 
avec la farine de nos graminés&: celle de la Châ- 
taigne ; mais les pains comporés aiiîfî de trois 
fubllances , étoient gras , lourds & de couleur 
foncée. 

Au lieu d'employer la Châtaigne en farine, 
)e divifai ce fruit fans être fec , à l'aide de la 
râpe ; je pris enfuite d'autres Châtaignes égale- 
ment fraîches , que je lis cuire & réduire en pâte , 
E iij 
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croyant que» dans ces diflréreos 5tats, elles de— 
viendroient plus propres à la panification : mon 
attente fut encore trompée , & les pains ne pri- 
fentèrent pas nne apparence plus agréable. 

Tant de tentatives infruftueufes ne me laîf* 
ibient guère l'efpoir d'être plus heureux en trai- 
tant la Châtaigne feule & fans le concoure d'au- 
cune fubftance étrangèreï Plus j'éprouvois d'en-, 
traves , plus ma furprife angmentoit ; car ce 
fruit I fuivant moi , fembloit réunir toutes les 
qualités dont il avoir befoin pour fe métamor- 
pliofer en pain : il possède, me difots-je, la fa« 
rine , le levain & la pâte ; il contient de l'ami- 
don, du fucre &C une matière extra^lve ; il ne 
s'agit donc que de chercher le moyen de faire 
fervir ces différens principes au même but. Ainlî , 
in'abufant toujours fur la polCbilité de ta réuffite ^ 
je' ceiTaî de mettre à contribution la farine de 
nos grains ain^ que la pulpe de Pommes de terre , 
efpérant toujours que , dans le nouvel ordre 
d'expériences que je projetois de fuivre , je par» 
viendrois à faire du pain de pure diâtaigne* 

Obfervations. 

■LA" couleur particulière que la /împle aftion 
de l'eau chaude communique à la farine de Châ-> 
t^rgnç, que la feroientatioa 6i la cuîffon déve- 
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'foppent encore plus, eft inhérente à ce fruit. Ai»- 
cun procède ne |>ourra affbiblir fon effet ; eUe 
dépend principalement de la. matière extraâive 
qui s'y trouve en grande abondance, & qui eft 
prefque toujours k caufe de la coloration des 
pains dont on fe nourrit dans le Royaume : le 
pain de feigle eft prefque toujours bis ; celui 
à orge f rougeâtre ; la couleur du pain de blé de 
Turquie eft jaune; celle du pain de SarraJîn eJl 
d'un gris noir, 

C'eft encore-cette matière extraâive qui nuit 
à la légèreté des pains réfultans des grains que 
nous venons de nommer , Se dûnt la proportion 
établit la différence d'afpeft qui exifte entre eux. 
Cet extrait eft combiné dans la Châtaigne^ avec 
beaucoup de fucre; ce qui produit, par Te 
tnoyen.de Teau , un état Jirupeux > qui diminue 
la propriété qu'a la ^rine de froment de ie 
gonfler pendant la fermentation, en rendant la 
pâte gralTe 6c lourde, enfbrte que, ne pouvant 
plus acquérir fon volume accoutumé,, elle ne 
donne après la cnilTon que du pain maflîf & 
pefanr. ' 

On doit confidérer une pâte quelconque^ pro- 
pre à fe changer en pain , comme uii compofé 
de membranes fpongieufes &C flexibles qui s'é-» 
tendent & obéiffent à l'impulfion d*un fluide 
élaftique que la fermentation développe, lequel 
E iy 
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P»'COurant les intetfticçs de ces membranes , ioÎJ 
Jiciie fa fortie en rompant les capfules vïiqueufett 
DÙ ii Ce trouve c^mipe empriComiéi maïs la chat- 
leur dû feu faifit la pâte ainfi alHnée & tumër- 
fiée , ' d*où réfuhent les yeuiç & la légèreté du 
pain, . . 

I,a.pâte de Châtaigne, par (bn caraâère collant 
&(irupeux, n'a pas airez.de mollelTe, de ténacité 
& de flexibilité pour obéir fans fe rompre au mou ve- 
ment doux qui s'opère intérieurement; elle réunit 
les membranes de la pâttfct les mêle ^ elle les en- 
chaîne au point que l'air ne pouvant circuler libre- 
ment dans rintpriçuT, & fe nicher dans des enve- 
loppes, vil^queufes, il s'échappe à-la-fois fans fou- 
lever la maffe , ni donner le volume que J*on 
,chçrche à établir par la fermentation & à con^ 
fetver par la cuiffon , ce qui produit tpiijopr? «n 
pain gras & pâtçux. 

Pour donner la preuve que c'efl la quantité 
.dematiàre muqueufç fucrée qui alourdit la pâte « 
pour parler le langage ds la boulangerie, & l'em- 
pêche de lever, j'ai ajouté une once de miei à 
une livre de pâte de froment , pr|tç à être mife 
fur cQuçhç ; la fermentation, loin de s'y étqblip 
plutôt, a employé lé double, de temps des aw.- 
tres p^tes fans mélange, encore n'a-t-elU pw 
prçndrç le volume ordinaire , & Ip pain qui eji 

«ft rffqltç ^tQii.çûinpaifle &;_lovitd ; ççx éJïçi ^ 
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été d'autant plus fenlîble, que j'ai employa davan- 
tage de miel. Mais, fans avoir recours à d'autrei 
expériences & à d'autres phénomènes , pour dé- 
montrer combien eft fondée la caufe à laquelle 
.nous attribuons l'obflacle principal de la pani(i-> 
cation de la Châtaigne, jetons un regard furie 
paind'épice, & furfa fabrication*, elle conlîfte, 
comme on fait , à mêler de la farine de feiglc 
avec du miel liquéfié , pour former du tout une 
pâte ferme fans addition d'eau ; à divifer enfuite 
celte pâte fous des formes & déS volumes variés , 
puis à la lai0er ainfî expofée fur le four l'efpace 
de deux jours ; & enfin à la cuire dans un four 
doux : ie miel pendant ce temps , fe combine plut 
intimement avec la farine , & l'on n'obferv» 
point qu'il s'y établiffe aucun mouvement de fer- 
mentation. 

La pâte dont il s*agit préfente , il eft vrai ; 
après la cuifTpn, de groffes buUes qui ont fait 
croire à la première infpeâion qu'elles étoient 
la preuve d'une fermentation antérieure; mais 
en les conJÎdérant de près, on voit qu'elles ne 
font autre chofa que de l'air qu'on a introduit 
par le pétrifiage , & qui s'eft dégagé au feu, & 
caafe de la propriété qu'a le miel de fe bour- 
fouffler. 

La fermentation qui améliore la pâte de nos 
^rjios , ijç pourroit ijue préjudicter beaucoup as 
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pain d'ëptce, parce que fon effet s'exerçant par- 
ticulièrement fur la vifcofité & fur la fubftance 
fucrée , on diminuerait beaucoup de Ta faveur , 
ainfî que l'état ferré , compaâe & mollet qu*oà 
cherche i conferver au pain d'épice ; mais je 
m'arrête, car quelques mots déplus fuffiroient 
pour décrire complètement l'art du Pain-d'Epicier^ 
La farine de Châtaigne relTemble donc beaucoup 
à celle d'un de nos gramlnës , à laquelle on au- 
roit ajouté un peu de miel ; & comme telle , 
dépourvue encore de matière glutineufe ou d*une 
fîibflance qui en faffe les fonctions , elle ne paroîc 
gnères propre à la fermentation panaire : nous 
allons raconter avec la même franchife quels ont 
éténos fuccèSj quand nous l'avons employée pure 
£c fans mélange. 

Article! X. 
De la Châtaigne fans mélange. 

Nous n'avons encore indiqué que la nature 
de la Châtaigne , fes effets au féchotr , & conf- 
inent elle fe comporte, crue, cuite, on fous la 
forme de farine , étant mêlée avec les diflférens 
grains dans des proportions variées ; il faut 
conlîdérer à préfent ce fruit abandonné à lui- 
même & fans aucun mélange. 

Comme on ne fauroit transformer les farineux; 
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en pain bien levé , qu'au piéalMe ils ne foletis 
aflbciés avecunç fubftance déjà en fermentation y 
Jéfignée fous le nom générique de levain , 6c 
que c'eft de cette fubftance xpie dépend en par- 
tie la bonne qualité de l'aliment, qu'on en pré- 
pare : je me fuis occupé tout entier de cet objet 
important. 9 

Avant de procéder cependant à la formatioa 
d'un levain de pure Châtaigne , j'effayai la le- 
vure de bière , dont l'effet phis prompt & plus- 
efficace me donnoit lieu d'eipérer un changement 
heureux dans les expériences qui m'occupoient :• 
ce iiit toujours fans fuccès ;. d'après cela je pTé-^ 
voyois bien que mon levain , quelque parfait qu'il 
fût , ne pioduiroit rien de plus. Il eft vrai qu'étant 
plus analogue à la pâte dans laquelle je me pto* 
pofois de l'introduire , je me flattois encore d'ob« 
tenir ce que je cherchois. 

Pour préparer le levain de Châtaigne ^ j'aî 
mllé fa farine avec de Teau chaude , afin d'en 
former une pâte molle , qui a été expofée fu&le 
champ à une température de vingt-cinq degrés. 
Le mélange exhatoit déjà , au bout de quar^ite- 
huit heures , l'odeur aigre ; j'y ajoutai une nou- 
velle quantité de farine & d'eau chaude , que je 
plaçai dans le même endroit , & pendant autant 
de temps, ce qui fut répété encore deux fois. . 

Le gonflement que cette pâte, ainfifermentée 
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& renouveUe , àvoit acquis , léi crevaffes qu'oif 
appercevoit à divers points de fa Aiperficie , l'o- 
deur vîneufe qu'elle répandoit enl'entr'ouvrant, 
tout m'annonçoit que , malgré mes cotiie6):ures 
d^^vorables , )'allois être témoin d'effets inat- 
tendus. 

J'ai donc employé ce levain , tantôt pour moi- 
tié y tantôt pour les deux tiers , dans la tnafle 
totale; & quand tout a été confondu par le pé- 
triflage , je l'ai foumis aux différentes opérations 
qui pouvoient augmenter fa légèreté & fa vif- 
coiité , en la foulevant , la rafîembUnt 6c la bat- 
tant. La pâte une £ois pétrie avec foin , fut di- 
vifée 6c façonnée en pains de poids 6c de forme 
différens ; & après être reliée plus ou moins de 
temps à apprêter, on.la porta au four , 6c les 
pains qui en résultèrent ne fiirent ni plus le- 
vés y ni moins hauts en couleur. 

L'expérience a appris aux Boulangers que tout 
levain préparé de lui-même y fans le fecours d'une 
matière en fermentation, n'acquiert le caraâère 
de bon levain , qu'à mefure qu'il s'éloigne de fa 
première formation ; que même celui de iro- 
ment» compofé de la même manière , ne don- 
noit qu'un pain mat & lourd , dans le commen- 
cement de fon emploi. Je crus avoir trouvé en- 
core des raifons de difculper l'infuffifance da 
mes moyens ; or , au lieu d'abandonnei U Çhi* 



D.n.iizedby Google 



DE LÀ Châtaigne. 77 

^âîgtie à êire-méme pour s'aigrir, j'ai introduit 
dans la pâte une petite quantité de levain de 
froment, &c je renouvelai ce mélange encore 
deux fois avec la farine de Châtaigne & l'eau 
chaude ; mais fon ufage ne devint pas' meilleur 
dans la continuité des fournées. 

Je n'avois plus qu'ime feule eiepérience i ten- 
ter i il s'âgiflbit d'appliquer à la Châtaigne le pro- 
cédé qui m'a réuffi pour faire paffer la Pomme 
de terre k l'état panaire. Je lis donc cuire des 
Châtaignes, &, par le moyen d*un rouleau de 
bois , je les écrafai fiir une table Iorfqu'«Iles 
^toient encore chaudes & humides ; mais ce 
fruit , en perdant fa forme , n'a pas contraâé 
d'adhéfion entre fes parties : àinfi , malgré mes 
efforts & l'eau bouillante dont j'arrofois les Châ- 
taignes , elles n'ont pu prendre la confiftancé 
d*tine pâte teriace , fpongieufê fit élaftique. 
. Je voulus cependant m'affurerâ, cette pâte 
mélangée ;. telle qu'elle étoit, avec partie égale de 
farine de Châtaigne & de fon levain, j'obtien-t 
drois'un produit plus fatisfaifant ; mais au co'n* 
traire le paînétoit encore plus^gras', plus oom- 
paâe 6c plus colorév . - 

Dans la vue dé favoirfî.lesdçfaats de fuccès 
de mes expériences ne tenoient poiijt. à l'e^ce 
de Châtaigne dont je m'étois fervi , je .m'àdref- 
4ai à M. d'Aine , pour le prier dçm'ea procurée 
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de fa Généralité , les metUenres &C des tfiîetm 
confervées, ce qu'il fit avec le plus grand em» 
prefTement. Ces Châtaignes furent léchées Sc 
pulvértfées avec les précautioiu obllervéés ; je fîs 
cnflitte fubir àleur farine tous les eflais mentionnés 
précédemment , mais les réfultsts n'offrirent qu8 
des mafles encore plus lerrëes , plus grafles & 
d'une faveur plus douceâtre^ enforte qu'on pour- 
rott établir que le pain de Châtaigne eft d'autant 
plus défeâueux y que le truît d'oii il provient 
«ft flipérieur en, qualité. 

Souvent rioetBcactté d'un moy«t imaginé poui 
produire tel ou tel effet, ne flépend pas tou)ouri 
du moyen lui - même ; elle efl qudquefois due 
1 pluTieurs circonfiancesfecondaires, & particu- 
lièrement ï rinduftrie de celui qui l'emploie. 
Cela pofé , j'ai remis à M. Brocq le Journal 
de mes expériences , en le priant de les répéter , 
ficmême d'en augmenter le nombre comme il 
le jugerott à pnqios ; c'étoit en e6»t invoquet 
toutes le$ reflbiinret de la boulangerie ta plus 
éclairée Se ta tlrieux dir^ée. Je lui remis des 
ClUicaignes fous drVerfes formes » Se il fè charg^ea 
volontiers de leur faire éprouver' loHteR les tor- 
tures de l'art ; "mais fes recherches eurent le 
n^e fort, &. oe.furent pas ûiivies d'un fuccés 
plus. heurei|x : c'eft alon que j'ai ^landonné tout 
•fpoir dç iéu&, ' . 
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Obfervations, 

Je. ne rappellerai pas ici les raifons phyiiqu» 
iiui s*pppQ'<ïiit i ce que la Châtaigne puilTe fe 
changer en un véritable pain bien levé , je croit 
les avoir AiiBfamment détaillées dans les obret'^ 
valions précédentes ; je ferai feulement remar' 
quer ,.en palTant , que la difSculté de ce change- 
ment eft encore une preuve ;dé rinfuffifance de 
nos règles générales établies par les Cbimifles > 
& que y dans les travaux de ce genre , il eA iiifi- 
niment plus avantageux d'invoquer les fècQurs 
de la icience eUe-méme , parce que ceux qui pré- 
tendent avoir acquis le droit d'être ion inter- 
prète , circonfcrivent le pouvoir qu'elle a , aùi 
point de la rendre inutile dans la circonftanc* 
où elle peMt jouer le rôle le-.plus intéreflant. - 

L'habitude de faire des expériences doit vp* 
prendre jiêttecîrconfpeâ; aulB, quelque in&oc* 
tueux. qu'aient été mes efforts, )e n'ai garde dé 
prononcer affirmativement, qu'on ne parvienne 
un jo^r à faire du paia. dé Châtaigne;, mais ^ 
quel qu'il foit , )'ofe ammcer , fans crainte d'étr* 
jamais démenti , que ce pain -aura toujours nnc 
cquleur défagréable , un.étttsnat & une faveur 
douceâtre. Ces effets dépendent .dé deux matièt 
res inhérentes à ce > fruit quîoBtK.s'avilèi'a' point 
fans doMtç.di'tn «xtrairs > pour ayoir Tavamajc 
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d'en préparer , au moyen de manipulations àit^ 
pendîeufes 6i pénibles , un pain btanc & légei , 
car ce feroit i« comble de la folie. 

Toutes les fois qu'une pâte d'une natute fem- 
blabl« à celle de la Châtaigne pafle à la fermen-- 
tation, une partie de la matière fucrée qu'elle 
contient , devient acide ; une portion de l'autre 
{e brûle Sx. paiTe au caramel , tandis que le reAanC- 
qui s'eft dérobé à l'adion de la fermentation &: 
du feu, conferve toutes fes propriétés : d'où il ré^ 
^te que la faveur d'un pareil psin' eft femblable 
à celle du raifiné aigrë-i-doux , faveur à laquelle 
il feroit difficile de s'accoutumer. - 
■ J'ignoie fi o-n a tenté -jtifqu'à priaient de faire 
da pain :dé Châtaigne mélangé ou non ; mais il 
eft aifé d'entrevoir y par la manière vague Se obf-- 
cure avec laquel^ 'les Auteurs s'expliquent à 
cet égard, qu'ils n'ont jamais fait une attention 
lôen féncufe à la^naturf'du fruit qui- nous occupe^ 
•Tel. eu le fort des végétaux placés fous nos yeux ^ 
&dantriifagc eft continuellement indifpenfable ; 
ils font, an temps infiai: le partage de l'indlf- 
férËiice> tandis que ceux qui naiffen^ loin de 
nous , & que l'expérience relègue l^êtttôt |Sarmï 
les inutilités , ùam examinéG &: approfondis .avec 
leplus:grandintéréb:.-^- 
? . Les.Aiiteurs qui préieiidetTt qu'on fait fécher 
la Châuîgne pour^ retirée dei-la'farine y & 
qu'avec 
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«l'u'avec cette (arïne on coirtpore du pain dont ûii 
ie nourrïtdans les contrées où le fruit ell abon- 
dant , ne (ont fondés que fur des ôuï-dire : comme 
le vulgaire, ils qualifient -du nom de paiii -des 
petits gâteaux de Châtaigne , imaginés par le luxe 
de nos tables , & qui perdroient l'agrément que 
leur donnent les difFërens aromates qu'oi> y fait 
ientrer, lî on les fbumettoiC à ta ferMentaiion 'i 
-ce font ces gâteauif préfentés-aiidefTert» qui font 
dire à tant de perfonnes qu'elles <}nt Vu &i mapgé 
du pain de Châtaigne. Quelque agréables qu'ils 
fuient, ce n'eA jamais qu'une fubftance'brune, 
compaâe & viJqueufe , dont dirneipourroit ja^ 
mats faire fon aliment journalier ScpiincipaL.' 
La pâte de Châtaigne, imiquement formée. da 
farine & d'eau , cuite enfuite'au'feUr, eft -<?ent 
fois préférable à celle qui auroicfermràté; mais 
il eft eiTentiel de ne pas confiindre la galette 
avec du pain, puifque ces dei]z.'alimens, quoi-' 
que compofés des mêmes fùbâances , font entier 
rement diiFérens dans leur «fpeâ , dans leur 
goût &t dans leurs propriétés. ... ; 

' Mais , dira-t^on , les Corfes font réellement 
du pain de Châtaigne; &, en fuppofant que ce 
pain ne foit qu'une galette, ce n'eft pas moins 
pour eux une nourriture, agréable dont ils s'ali- 
mentent une partie de râimée. Je lùis-'bieii 
éloigné de révoquer cela en doute ; & comme 
F 
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je nVi aucan intérêt d« àégdtkt la véfitéf -)e 
vais rapponer le procédé que ces Infulaïres em- 
ploient pour faire du pain de. ce fruit , fans au- 
cun fecours étraoger. 

Article, X. 

Procédé ujîté en- Corfô pour faire du pain 
de Châtaigne j fans piélange d'aaaiae 
autre fuhjîance. 

, La Châtaigne commence à fe recueitltr en 
Corle vers.le lo du mots d'Oâohre i il mefure 
qu'(Hi U ramalTe y en la porte fur la gratella. , 
qui ell un grenier ou plutôt un entre-fol formé en 
date , confirait dam. une des pièces de la mai-' 
ion que l'on deftine à la cuifioe , &C qui eft ordi* 
nairement fous le toit : cet entrenfol eu -élevé en- 
viron de fept .f»eds du planchée , . &: eft formé 
d'une poutre 6c de plulîeurs foliveaux qui la tra- 
verfenti c'eft fin cps foliveaux qu'eft. conûruite 
la claie ^ ou gratella; elle eft faîte .de lattes ëpaif- 
tes d'un pouce .& larges de deux, âc.pofées de 
manière qu'il refte entre chacune d'elles un in- 
tervalle de trois lignes , pour lùfl'er un libre 
courxàla ftimée; c'êft'^fur cette claie qu'on en- 
tafte les Châtaignes à mefure qu'on les ramaffe;. 
Bn.lej met fur un pied Sc demi dehauteuij 5s 
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tiuffitôt qu'il y en a de ta largeur de trois ou qua- 
tre pieds , on fait du feu deflbus. 
- On a, pour Cet effet, un fourneau en bois de 
deux pieds & demi de large en quarré ^ fur dix 
pouces de haut ; lé foyer garni en briques ou 
en pierres eft élevé d'environ fix pouces de 
terre : on- doit avoir l'attention de ne plus met- 
tre de Châtaignes fur celles où on a commencé 
là mettre le feu , mais de. fuite , jufqu'i ce que 
la claie fôlt remplie ,. â un coin près^ qde l'on 
téferve pour placer les Châtaignes .à . mefure 
^qu'elles ont jeté leur feu, ou plutôt leur humi- 
dité: Cette précaution n'eft nécelTaife qu'autant 
que l'on auroît d'autres Châtaignes i faire fé' 
cher , autrement on couvre entièrement la claie 
fur la même hauteur que l'on a commencé : 
mais il faut avoir Tattention d'avoir un fécond 
fourneau pareil au premier; la grandeur importe 
peu , on doit faire ufâge de celui-ci poiir faire 
âtt feu fous les dernières Châtaignes qui ont été 
cminagafîiiées. 

Cette manière de mettre le'fen folis les ChiU 
tùgnescft'abfotument indifpenfaMe, fi l'on veut 
les.conferver sèches , & les préferver des yets 8c 
de tous autres infeâes qui pourroient les attà- 
(pier. Le feu que l'on fait fous les Châtaigne 
.doit être fort vif & continilt , même une partie 
<de la nuit -^ il les hàt fùinter , fie fait périr les vers 
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qu*il peut y avoir. Auffitôt qu'on s'apperçoît 
que la Châtaigne ne fuinte plus, ce qu'il eft aiCé 
de connoître à l'écorce qui ne doit plus être 
humide , on tranfporte le foyer dans une autre 
partie de la pièce où fe fait le feu , maïs toujours 
de Alite , & où l'on a reconnu que les Châ- 
taignes n'ont pas encore fermenté -; on a foin 
auffitôt de lever avecune pelle les 'Châtaignes 
qui ont pafTé au feu y ou plutôt à la fiimëe , Se 
de les amafTér dans le coin que Ton a laifle 
vide j lï, comme il eft dit plus haut, il a été 
reconnu néceflaire ; autrement on les laiffe fur 
les lieux , & l'on continue toujours le féu , 6c 
ainfi dé fuite tout autour de la pièce au delTous , 
qui eft ordinairemem le Heu où toute la famille 
fe chaufie , & où elle ' fait fa cutlîne. Il eft à 
propos qu'il y ait des fenêtres pratiquées dans le 
toit audeftus de la claie, pour les ouvrir lorf- 
qu'il fait de grands vents , à l'effet de fécher la 
Châtaigne^: que la fiimée a. fëchée en partie ; 
alors le feu ne devient plus néceflaire que pour 
faire ûiinter les Châtaignes qui ne le font pas 
encore , &, en tirer toute l'humidité qui péiit 
leur préjudicier. 

La Châtaigne une fois féchée » ce qui de- 
mande un feu continuel, de dix ou douze jours 
au moins ; fous les différentes parties de la.ctaie , 
on la laifTe fur cette claie , & on ne la lève. 
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^'aufaht qu'on en aurait d'autres à placer. Trois 
meftires quelconques de Châtaigne fraîche., n'en 
rendent qu'une mefiire de sèche , de forte qu'en- 
tre t'^orce , la peau & l'hutniditë qu'elle con- 
tenoit , elle perd deux tiers de fon volume. Lotf-, 
qu'on veut l'employer, on en met une certaine 
quantité dans un fac , environ à la moitié de 
fa continence ; 6c deux femmes , tenant chacune 
ce fac par les extréniités, le frappent avec force, 
6c plulieurs fois fur un bloc de bois , &c cela 
jufqu'à ce qu'elles voient que l'écorce & la peau 
de la Châtaigne font entièrement levées. 

Il y a encore une autre manière de la battre. 
Se moins dilpeiidieufe , en ce qu'elle n'occupe 
qu'une feule perfonne ; c'eft d'avoir un fac de 
toile , fait en cône , dont la bouche doit être 
la partie la plus étroite ; ce fac doit conte- 
nir un bQiileau , plus ou moins , fuivant la force 
de celui on de celle qui doit le manier ; 6c pour 
détacher la Châtaigne de fon écorce, on frappe 
de droite & de gauche fur le bloc , en tenant 
le fac par l'extrémité du cône, & cela jufqu'à 
ce que la Châtaigne foît nette. Cette opération 
finie , lorfque l'on veut porter les Châtaignes au 
moulin,, on les met auparavant dans le four, 
mais long-temps après en avoir retiré le pain , 
pour les fécher entièrement : il faut prendre garde 
qu'elles ne rôtiffent, mais cependant il eft né- 
F iîj 
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ceflaire qu'elles foient extrêmement fichées J. 
elles fe portent enAiite au moulin , & on les 
jnoud comme le grain, à la différence près, qu'elles 
ne donnent point de fon , &c que tout s'emploie 
à la fabrication du pain. 

Après les premiers vents , il faut avoir Toin 
de faire ratnafler les feuilles de Châtaignier les 
plus larges , & les entafler les unes Air les au- 
tres en paquets plus ou moins conlîdérables : on 
les lie & on les cotiferve ainfi, pour en faire 
ufage lorfqu*on veut fabriquer te pain. 

La farine une fois faite , on la prépare comme 
celle de grain ; on y met le levain la veille , & 
l'on pétrit dans une may qui doit fervir pour 
ttanfporter la pâte au four ; cette pâte doit être 
t>ien pétrie & claire ; elle s'épaiflit eh levant , 
mais^ elle ne doit jamais être ferme comme la 
pâte dé grain, La farine prend plus ou moins 
d'eau , fuivant la fécherelTe dç Tannée ; mais la 
règle ordinaire eft que fur 54 livres dé farine, 
il y entre environ 10 livres d'eau: cela dépend 
beaucoup auffi du foin que Ton a pris pour bieii 
féclier les Châtaignes, 

Lorfque la pâte ell levée , & le four chaud , 
on porte la may au four , avec fuffifamment de 
feuilles pour enfourner le pain. La pelle , ordi* 
nairement de fer , eft ronde : il faut avoir l'at- 
tention de tenir dans un coin du four j du boir 
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iciair allumé pour éclairer celle qui enfourne &c . 
défourne , & entretenir en même temps le même 
d«gré de chaleur. Lodqu'il eft queftton de mettre 
le pain de Châtaigne au' four , il eft néceffaire 
qu*il y ait trois perfonnes : la première tient la 
pelle ; la féconde , à fa droite ^ pofe fur la pelle 
trois feuilles de Châtaignier, placées Tune fut 
Taiitre, mais far la largeur, à peu de chofe près, 
de la pelle ; la troilïème prend de fa main gau- 
■che une poignée de pâte, la pofe fur les feuilles de 
Châtaignier placées fur la pelle , &C l'aplatit de fx 
main droite qu'elle a trempée auparavant dans un 
vafe d'eau qu'elle a placé auprès de la may pour 
cet çffet : alors la première enfourne à ftir & 1 
mefure qu'elle eft fervie ; elle doit avoir l'atten- 
tion de regarder lorfque le pain' commence à de- 
venir roux , pour le retirer alors du four , afin 
de faire place à d'autres , & prendre foinde re- 
tirer ainli chaque pain à mefure qu'elle s'apper-' 
çoit qu'il eft cuit. 

. Ce pain tiré du four, s'entalTe Tun fur Tau- 
tre dans une corbeille : 11 n'a jamais la fermeté 
du pain de grain ; il eft doucereux & agréable 
à manger ; il fe digère facilement , eft fain & 
d'tm grand fecours pour les gens de la campa- 
gne , qui n'en mangent pas d'autre ; il fe conferve 
quinze jours 6c plus;. mais pour l'ordinaire, en 
Corfe , on le fait toutes les femaînes, > - - 
Fiv 
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Ohfervations, 

Il eft aifë de juger, d'après ce qu'on vîenr 
de lire , que la méthode employée par les Corfes 
pour faire fëcher la Châtaigne , étant la même 
que celle pratiquée dans les Cëvemies , à quel- 
ques différences près qui tiennent au pays &: à 
f'habitude, ks réTultats doivent être abfolument 
fe^blables ; néanmoins je voulus encore m'en 
^flurer en les comparant . entr'eux : pour cela 
j'eus recours de nouveau à M. d'Aine, qui voulut 
bien me procurer non-feulement des Châtaignes 
de rifle de Çorfe , inais encore de la farine Se 
un échantillon du pain qu'on en prépare. Ce 
dernier objet d'expériences fembloît devoir com- 
pléter mon travail. 

. La Châtaigne de Corfe eft féchée on ne peut 
mieux; elle a une couleyr jaunâtre à l'extérieur , 
& blanche intérieurement ; eUe eft d'un goût 
iùaé, 8c a beaucoup de fermeté j en un mot, 
file eft tout-à-fait femblable à celle des Céven- 
nes. La farine n'eft pas non plus différente de 
celle que j'ai préparée moi-mSmç avec des Châ-. 
uignes dépouillées de leurs éçorçies, coupées 
par tranches & fôchées fur ua four^cette farine 
(oumife aux mêmes dîais , 4 préfenté les mêmes 
jjhéoomènes. 
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Quant à J'aliment que les Cor/es appellent du 
' pain de Châtaigne y c*eft .une erpèce de bifcuit 
mince , ou plutôt une pâte defféchée & moUaffe , 
d'un brun roux , d'une faveur Aicrée ,■ qui pa- 
roitroit avoir fermenté ; car on apperçôit dans 
rintérieur des cellules , & il ne mitonne pas mal ; 
ce qui m*a fait foupçonner d'abord que le levain 
que ces Peuples y emploient', eft compofé avec 
la farine de quelques grains , 6c que même Us 
en font entrer dans la pâte. 

J'ai répété' fouvent le procédé des Corfes^ qui 
n'a rien de particulier que le ibin de tenir la 
pâte d'une confiftance très-molle , de l'applatir 
lorfqu'on la met au four , de la. lûlTer peu cuire ;• 
mais il ne m'a jamais été poflîble d'obtenir 
autre chofe que de petites galettes plates , &c 
non du païn levé. 

Comme la nature du levain , &c la quantité 
que les Corfes ei^ emploient, ne fe trouvent pas 
if écifié dans leur procédé publié par ordre de M. 
l'Intendant de Limoges , & que j'ai inféré ici , 
j'eus befoin encore de m'en infiruire ; j'écrtvts 
à M. Caftagnoux , Apothicaire Aide-Major des 
Hôpitaux militaires de Baftia & de Corte , per- 
(uadéque,,vu fes connoiffançes en chimie , dont 
il a donné des preuves dans l'analyfe de quel- 
ques çauz minérales du pays , il m'envarroit les 
iEcliûrciSemens qutm'étQi«Rt néceflàîres. N'étant 
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pas à portée de vérifier fur les lieux les poîncs 
«ui m'embarraffoient , il «'adreffa à un Gen« 
tilliomme de fa connoiJÎance , fort intelligent y 
qui h^itoit un canton à Châtaigne : fa répond 
. lui parvint en italien; il la traduifit, & m'en en- 
voya le précis fuivant. 

La farine de Châtaigne vaut environ neuf de- 
niers la livre : les Corfes en préparent des petits 
pains qu'ils nomment pifiiccini. Cette préparation 
coniide à mêler enfemble de l*eau chaude avec 
la farine, à en former une pâte qu'ils font cuire 
tout de fuite. Par cette méthode ib obtiennent 
' un pûn, ou plutôt une pâte folide , lourd» & 
matte « qui ne peut guère' fe conferver plus d'un 
jour. Ils en préparent aufli un autre pain , en \aîC- 
fant fermenter cette première pâte, & en Fin-' 
troduifant dans une nouvelle maiTé. Cette féconde 
méthode leur fournit un pain à peu près de la 
même qualité que le précédent, mais il fe garde 
plufieurs jours.' Enfin, ils en font encore une 
bouillie très-épaiife , qui leur tient lieu de pain ^ 
& c'eA ce qu'ils nomment polenta. 

Si ces détails , que j'abrège , ne jullifient point 
mes foupçons, ils prouvent au moins^ que le- 
pain des Corfes n'eft qu'une galette , & que la 
méthode pour la préparer, n'eft pas différente 
des moyens que nous avons mis en ufage pour 
4n faire du pain-, mais il eft-t«mps<le renoncer 
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i parler de la décompofition de là Châtaigne : 
confîdérons-la maintenant en nature , & ne nou» 
occupons plus que de la préparation qui la con- 
vertit en un aliment falutairo & économique. • 

A R T I C L E .XI. 

Préparation ujîtée dans le Limoujin poîir 
cuire la Ckâtaigni. 

■ On commence par peler les Châtaignes, etl 
6tant la peau extérieure : cette opération Te fait 
dès la veille du. jour où l'on fe propofe de faire, 
çuiré les Châtaignes. Les Domeftiques , daps 
les maifons des . Particuliers , ^ les Ouvriers y 
dans les métairies , s'occupent de^ ce foin pendant 
la veillée. . 

Us détachent afîi» fscilement &c avec uncou^ 
teau la peau extérieure par parties ; mais il n'en 
eft pas de même de la pellicule intérieure qut eft 
adhérente à la fubflance de la Châtaigne , ÔC 
qui eft comme tollée par defTus ; . parce qu'elle 
s'infiiiue dans les fînus profonds de ce fruit , &c 
en revêt les parois. Voici le procédé qu'on em- 
ploie pour dépouiller la Châtaigne de cette peU 
licule, qu'on appelle taa dans le Limoufm. 

On met pour cela de l'eau dans un pot de fonte 
$€ fer. ( U' B*y a pas de ménage, dans cette pra-> 
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vince , qui n'ait ce meuble de cuifine fi nécef- 
ùite. ) On emplit ce pot à peu près à la moitié ; 
& , lorique l'eau eft bouillante , on y met avec 
«ne écumoire des Châtaignes pelées de la 
veille. On ménage l'eau , comme nous l'avons 
obfervé y parce que > fi elle excédoit ta fur^ce 
des Châtaignes , elle géneroit dans l'opération 
du dthoiradour. On laifle le pot fur le feu , & 
' on remue les Châtaignes avec une écumoire , juf- 
qu'à ce que l'eau chaude ait pénétré la fubftance 
du tan y & ait produit un gonflement qui détruit 
fon adhérence au corps de la Châtaigne. On, 
s'afltire de ce point précis , en tirant du pot 
q'Oelques Châtaignes , & en les comprimant fous 
les. doigts : lorfqu'elles s'échappent par la com- 
preflîon , en fe dépouillant de tout leur tan (sais 
aucun effort , on retire bien vite le pot du feu, 
& l'on procède à l'opération du deboiradaur. 

Cet inftniment eil compofé de deux barres 
de bois attachées , en forme de croix de Saint- 
André, au milieu de leur longueur , par une che-- 
vilfe autour de laquelle les bras des barres 
mobiles peuvent s'ouvrir en s'éloignant , ou fe 
fiïrmer en le rapprochant. On a pratiqué le long 
des deux bras qui font deftinés à entrer dans le 
pot , plufîeurs coches entamées fur leurs quatre 
arrêtes : car ils ont une forme quarrée. 
' On enfonce çe$ deux bras de barres un peu 
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icattées âans le- pot, au milieu des ChStaîgnes , 
.-& avec les .deux autres bras on tourne en ou- 
vrant & fermant : par cette aftion. réitérée, les 
Châtaignes s'en échappent , gliffent entre les 
parois du pot & les deux bras des leviers ; 
■alors , elles fe dépouillent du taa qui les cou- 
vroit , & qui obéit au moindre frottement,, au 
jtioyen de l'état de ramoUiffement qu'il a éprou- 
vé dans l'eau à meûire qu'on a tourné le débet' 
-radour : oii luit <3es yeux le progrès du dépouil- 
lement de la pellicule , & l'on voit le tan s'é- 
' lever à la furface des Châtaignes , s'accumu- 
ler le long des. parois intérieures du pot & tout 
autour <des bords ; enfiti , les Châtaignes paroif- 
feot toutes blanchies : c'eft le terme dont on -Te 
fert pour exprimer le réfultat du dépouillement 
4le la pellicule. 

On les relire en, cet état du pot avec Fécu- 
-motre , & on en met une certaine quantité liir 
un grelou ou greloir : c'eft uije efpèce de crible 
.â large voie , dont le tifîij eA formé par deux 
jaugées- de lattes fort minces de bois de Châ- 
taignier ; elles (oRt entrelacées les unes dans les 
rautres à angle droit, en forme de natte> &pla- 
.cées à une (£ftance de quatre à cinq, lignes , qiû 
■eft la largeur .des trous qu'on y a ménagés. A 
«haque fois- qu'on .met des Châtaignes fur le 
^ihuy on ks agite en tosrovït} pour acher 
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.ver de les clëpoulller au tan , qui let- aban- 
donne , ou en s'attachant aux inégalités du 
grttou , ou en pa£ant à travers les vides : on 
verfe les Châtaignes dans un plat^ on fecoue 
ie grttou pour emporter le tan qui s'efl: engagé 
^ans les inégalités -, on y remet d'autres Châ- 
taignes , & l'on réitèrp les mêmes opérations , 
juiqu'à ce que toutes les Châtaignes aient pafiié 
'fuccellivement (ur le grelou. ' 

■ Après toutes ces manipulations, les Châtai- 
gnes font blanchies , mais elles ne font pas cui' 
tes ; on a eu la plus grande attention de mé- 
nager la chaleur de Teaa , pour que le tan fût 
ftulement ramolli : car l'adion du dtboiradour 
& celle du grtlou fur les Châtaignes qui va- 
rcÀeat éprouvé nn commencement de cuiflbn , 
les réduiroit en petits grumeaux , qui s'échap> 
■peroient par les trous du ^etou \ ce qui pro- 
duiroit , f» la totalité , un déchet fort con&dé- 
tablev 

■ On procède enfuite à la caiiTon des Châtai- 
nes; pour cela on jette l'eau quiefi dans le pot, 
& qui , dans le peu de temps que les Châtai- 
-gnes 7 ont féjourné , s'cft -chargée d'une partie 
iextraâive dont Tamértume «ft infupport^Ie 

, On verfe de l'eau froide fur les Châtaignes blan- 
chies; on les lave pour emporter le refte ds 
$an,ix. peut-être -cedx de l'eau amirc qu'elles 
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^ourroient avoir confervie : enfin , on les remet 
dans le pot de fer qu'on a bien lavé > & où on a 
mis de l'eau dans laquelle on a fait fondre un 
peu de fel. Quelques perfonnes emploient i'eau 
chaude , d'autres fè contentent de l'eau froide : 
on varie aufli beau<:oup fur la quantité de l'eau y 
mais je penfe , fi je puis avoir un avis fur cette 
matière , qu'il vaut mieux employer l'eau chaude 
pour cette féconde opération, &c en ménager 
la quantité. 

' . Lorfque le pot a été rempli de Châtaignes 
avec toutes xes attentions , on le place Atr le 
feu , & on le fait bouillir pendant quelques minu- 
tes : cela fiiffit pour donner aux Châtaignes le 
degré de cuiffon convenable, & achever d'ex- 
traire la partie amère dont elles font inipré' 
gnées ; pouf'lors , on verfe l'eau par indinaifon, 
en retenant les Châtaignes- avec le couvercle du 
pot. Cette eau eft fort colorée & très -amère'; 
cependant , comme elle eft falée , certaines peiv 
fonnes la mettent à parc par éconcnnie , pour 
iervir, avec une petite addition de fel , à l*o- 
jiération du lendemain. 

On achève la cutlîon des Châtaignesen plcH - 
^nt fur un (eu doux le pot où il n'eft refté que 
ées Châtaignes fans eau^ on iàcilite cet effet 
en gamillànt le couvercle avec un gros linge qui' 
concentre If chglflur ^ on retoUtne l^ot, afin qu'ÎL 
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préfente fes diffiérens côtés à l'aftion du feu , pour 
que U chaleur fe diflribue fucceffivement dans 
toute la maffe des Châtaignes. 

Par ces attentions, Jes Châtaignes perdent Teau 
extraâiveSc furabondante qui les pénétroit; 6c ^ 
à mefure qu'elles s'eduient 6c fe cuifçnt , elles 
acquièrent alors un goût, une faveur, que n'ont 
point celles qui ont été cuites à l'eau avec toute 
leur peau, Sx. même celles qu'on a fait, cuîre 
ibus la cendre. 

On les retire dli pot après un certain temps , Se 
on a foin d'éviter qu'elles ne contraâent un goût 
dft brûlé , en s'attachant trop aux parois intérieures 
du pot. Celles qui touchent à ces parois , font les 
plus recherchées par les friands , parce qu'elles 
font plus:riffolées & privées de leur eau extrac- 
tive ; & * par une raifon contraire , celles qui 
font au centre du pot font moins bonnes, fe 
grutnélent.ipaice: Qu'elles n'ont pas acquis vrne 
certaine conlîAance : on met les unes & tes au* 
très fur un petit panier plat ; on les couvre d'un 
linge, plié en trois ou quatre doubles y & oa 
laiffed'un côté une légère ouverture pour qu'on 
puilTe en prendre à metiire qu'on tes mange. 

Ce mets eft deftiné pour le . déjeûner ; 6c 
c'efl UQ fpeâacle fort agréable de voir les Ou- 
vriers d'une métairie raffemblés autour du panier 
' couvert de linge : le fitence qui règne parmi eux , 

6c 
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t£ rattention avec laquelle chacun tire les Châ- 
taignes de defîbus le linge » en choifilTant tou- 
jours les plus rondes , parce qu'ils les regardent 
comme les meilleures , forment un tableau amu- 
iant. 

Cette opération a deux avantages , outre ce- 
lui de développer la faveur fucrée des Châtai- 
gnes. Le premier coniîfte à préfenter les Châtai- 
gnes dégagées de leur peau , 8c dans un état où 
il eft beaucoup plus aifé de les. manger. Le dé- 
jeuner dont on a parlé , fervï en Châtaignes cuites 
& couvertes de leurs peaux , dureroit une heure 
&, demie ou deux , au lieu qu'il eft terminé 
en un quart d'heure* En fécond lieu y lî l'on 
mangeoit les Châtaignes cuites avec leurs peaux« 
on auroit J^eaucoup de déchet; car.la partie de 
la Châtaigne qui tient à la peau , feroit une perte. 
On conçoit à préfent les raifons quiont fait adop- 
ter généralement cette méthode dans un pays 
où la confomnution des Châtaignes eft û con- 
fidérable. 

Quoique Teau dans laquelle On a préparé les 
Châtaignes foit amère , cependant on la réferve 
avec le tan y & quelques petits débris de la fubf< 
tance £acineufe de la Châtaigne , qui s'en déta- 
chent lots des opéfations du deboiradour &C 
du grdou, & on la donne aux cochons qu'on' 
cngraifle ; ils en foot fort friands , & l'on pré- 
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tend que te lard des cochons auxquels on en àonne 
régulièrement pendant quelques mois , acquiert 
un très-bon goût,fur-toutlorrqu'ony ajoute une 
petite quantité de Châtaignes. 

Oèfervaûons* 

Vk Châtaigne au /échoir ne perd pai feule- 
ment ion humidité furabondante , les différent 
principes qui la conftituent fe combinent en- 
core entr'eux ; mais cette combinaifon eft infi- 
niment plus intime dans ta préparation qui vient 
d'être décote. L'eau que ce fruit renferme étant 
aidée par la chaleur , elle agit ^ la manière des 
diflblvans fîir la totalité de la Châtaigne , d'où 
réfultent la mollelTe & la flexibilité opérées par 
la cuilTon. 

Le gofit fucré de la Châtaigne paroît plus 
fenfible quand elle eft criïe & féchée , qu'après 
fa cuiffon ; dans le premier cas , les différens 
principes de ce fruit agifTentliir nos organes in- 
dépendamment les uns des autres , 6c d'une ma- 
nière plus forte quand ces principes ont été plus 
rapprochés par la deflîcation ; dans le fécond cas ^ 
au contraire , l'amidon qui eft hàe , fe combine 
par la cuiflbn avec le fucte, d'où refaite une 
faveur moins marquée. 

U exiâe dans no$ cui&ies différentes manières 
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Je cuire la Châtaigne, oppofées à celle des Lii- 
moulîiis, qui influent chacune fur le goût & les 
effets de ce fruit. La plus généralement adoptée 
n'eft pas la moins défeâueufe ; elle conMe ^ 
mettre la Châtaigne dans un vafe à découvert - 
. & à la faire bouillir à grande eau : Técorce & 
la pellicule fourniffent bientôt une matière acre 
& très-foncée en couleur , à l'eau, qui , devenue 
plus intenfe au moyen de l'acquifition d'un pa- 
reil extrait , augmente d'a^ivité ; elle pénètre 
la AibAafBe farineufe, en combinant avec elle 
une portion des principes dont elle eft chargée, 
enforte que la Châtaigne qui a féjourné ainii 
pendant une heure environ dans un milieu com- 
pofé , laiffe , en la mangeant , une faveur ftyp- 
tique très-matquée , & , au lieu d'opérer l'effet 
d'une nourriture émolUente & adouciffante , elle 
produit la vertu tonique & aftringente. 

La féconde manière de cuire les Châtaignes , 
pratiquée également dans nos marchés par les . 
femmes qui en font le commerce, n'eft pas rioa 
plus exempte d'imperfeftion ; il s'agit de les ex- 
pofer à la flamme du bois qui brûle dans une 
poêle de fer percée de trous. Le feu agit immé- 
diatement fur récorce, qui ne tarde pas à fe 
griller & à laiffer évaporer un peu d'humidité ; 
mais la chaleur devenue plus vive , attaque, 
durcit & brûle la fubftance farineufe extérieure 
Gij 
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de la Châtaigne , ce qui lui fait contraSer untf 
odeur défagriable de fumée , & un goût amer 
d'empyreume , dont l'ufage ne peut que Jjeati— 
coup échauHer , comme celui de toutes les fub— 
fiances qui font torréfîées. 

Enfin la troifième méthode de cuire la Chi- 
taigne y quoique moins pratiquée que les deu% 
autres , à caufe qu'elle n'cft pas auHi expéditive , 
doit être regardée comme la plus ancienne. On 
met ce fruit dans Tâtre de la cheminée, on le 
recouvre de cendres bien chAides ; paj^e moyen 
l'évaporation de l'humidité furabondame fe fait 
lentement, &C fans que la fubflance muqueufe foie 
brufquée par ta chaleur , enforte que cette hu- 
midité réduite en vapeurs s'échappe difficilement, 
pénétre , développe 8c combine les parties cons- 
tituantes, d'où il Tuit que la Châtaigne a infi- 
niment plus de goût que par les deux autres 
méthodes : peut-être auffi les cendres contribuent- 
elles à la borné des mets cuits fous cet appareil. 

D'après ces réflexions fondées fur les chan- 
gemens que fubit la Châtaigne dans tes dilië- 
rentes méthodes employées pour la cuire , nous 
ne faurions trop engager ceux qui font dans Vhs- 
bitude de manger beaucoup de ce fruit , de ne 
le préparer qu'à la manière Limoufine. Cette 
préparation confîfïe y ainfi qu'on vient de le voir , 
à dépouiller la Châtaigne de foa écorce avec ud 
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touteaa, à dérober la pellicule, à lalffer le 
fruit un moment dans Teau bouillante pour qu'il 
augmente de volume, ^ mettre enAiite la Châ- 
taigne à fec dans un vafe bien bouché , fans 
nulle addition d'eau. La Châtaigne cuite fiii- 
vant cette manière , cft un aliment digellible , 
favoureux 8c très-nourriffant. 

Quant aux perfonnes qui ne font ufage de la 
Châtaigne qu*en petite quantité , & comme un 
objet de deffert^ elles pourroient continuer de 
la cuire fous la cendre , parce que ce A-uit ne 
perd rien de fon agrément j- maïs on doit prof- 
crire la méthode de te fèire bouillir à grande 
eau avec les écorces , ou de le rôtir à la âamiAe, 
pour les raifons expofées ci-deflus. 

Une obfervation que nous avons oublié de 
placer à la fuite de celles qui concernent le 
féchoir, c'eft que, parmi les Châtaignes, il y 
en a qui femblent avoir été deflinées à être man- 
gées vertes , & d'autres au contraire pour fubir 
h deffication : par exemple , Pefpèce appelée 
Bofi y qui eft la moins fucrée de toutes en vert , 
eft la meilleure étant fécheé ; tandis que le Mar- 
ron , ainft que la Châtaigne qu'on appelle en Li- 
moufm les Exhalaties, valent bien mieux féchéeS 
3U foleil. 

Les Châtaignes réduites à l'état de Cafiapions ' 
par l'opération ordinaire de fêchoir , n'ayant phis 
G iij 



:kv, Google 



I02 Traité 

AiffiTamment d'hutntditépour être cuites commc- 
I«s Châtaignes vertes par la voie sèche,, il faut 
y fuppléer en ajoutant dé Teau, qui ne manque 
pas d'ettraire quelque principe , &c de diminuer 
d'autant leur faveur fucrée ; il eft néceflâÎTe en. 
outre qu'elles fubiJTent quelquefois jufqu'à deux: 
heures d'ébullition , fur-tout fi elles ont été for- 
tement féchées> avant de pouvoir étte cuites. 

Dès que les Châtaignes féchées font cuites » 
on en fëpare Teau , que l'on donne aux animaux 
de Jiaffe-cour ; on remet le pot fur le feu une oi# 
deux minutes , afin que l'humidité qui refte à la. 
furface du finit , lôit repoinpée en partie ; car la 
Châtaigne mouillée n'efl pas aullî agréable aa 
palais : au refte, fi elle ne reprend pas tout-à'fait le 
volume Se le goût délicat qu'elle auroit eu verte ^ 
elle n'en eft pas moins faine Se très-nourriflânte. 

Je ne puis qoe defapprouver l'habitude où Cont 
plùfieurs perfoAnes de faler ta Châtaigne : elles 
fe trouveroient fort embarraiTées d'en dire la 
raifon, fi on la leur demandoit celles ne s'avi- 
feroient point fans doute de répondre que leur 
intention eu de relever la fadeur de la Châtaigne, 
delà rendre plus làvoureufe, &: d'augmenter fa . 
venu nutritive i car il feroit facile de les con- 
vaincre qu'elles font précifément tout le con- 
traire : Se en effet , la nature n'a-t-elle pas placé 
dans la Châtaigne raflaifonnement par ezceU 
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ïence , le fucre, qu'il fauty conferver,&nonle 
détruire par la fennentation ou par l'addition du 

au 

Qui pourra Iilconvenir que la faveur naturelle 
de la Châtaigne ne foit infiniment préférable à 
celle du fel , qui la mafque ou la détruit? Dans. 
le Limoulîn , où le fel eft fort commun, on fe 
garde yen d'ajouter à U Châtaigne un pareil af- 
faifonnement. On a d'ailleurs remarqué que ceux 
t]ui fon^ ufage du fel dans leur aliment princi- 
pal & journalier , font- fujets aux maladies de la 
peau ; cette dépenfe eâ donc pour le moins inu- 
tile, & on ne doit la faire que pour les Châ- 
taignes fauvages , ou pour celles qui recueillies 
dans des années humides, pèchent par le défaut 
de fapidité. 

Article XII.. 

Des avantages de la Châtaigne préparée 
à la ISmoufme, 

L A Châtaigne , fous quelque forme 8c en quel- 
que dofe qu'elle ait été employée , ne pouvant 
fe transformer en pain bien levé , je penfe qu'il 
faut continuer de la manger dans fon étatde glan- 
dée , pnifqu'en appliquant à ce fruit les procé- 
dés du Meunier & du Boulanger , on ne peut pro- 
G iv 
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duire qu'un aliment bien inférieur i celui qui r^— 
iulte de la préparation à la Limouline. 

Dans cet état , U Châtaigne efl fous la vraïs 
fonne qyi -convient à fes parties ; elle réunit les 
avantages du meilleur pain, foit du côté de l'e^ 
fet nutritif, foit par rapport à l'agrément du 
goût , ^ la facilité de fe le procurer & à Pécono^ 
mie ; enfin le farineux dont il s'agit doit ^re con- 
iîdéré comme une forte de patn que la Provi- 
dence offre tout fait aux hommes , qui porte fon, 
aiTaifonnement avec lui y & n'a befoin que de la 
feule cuiflbn dans Jbn humidité propre , pour de- 
venir un aliment fubftantiel, dîgefliblç $[ bien- 
laifant. 

Je dots prévenir que, dans la fiippofitien oi 
mes expériences auroienteu le fuccès qu'on pou- 
voit defirer , & que U Châtaigne , ibus la forme 
de pain , eût put offrir un aliment palTable , je 
tie me ferois jamais déterminé , en les publiant , 
d'affurer qu'il falloit s'en fervir : ainfi le fruit 
dont il eft^queAion , n'a nullement befoin des 
fecours de la panification pour acquérir de la fa-t 
pidité & une conMance fubAantielle ; la nature 
y a fuffifamment pourvu ; il renferme les diffé- 
rentes fubftances effentielles au méchanifme de 
l'aliment, la matière nutritive, l'aflaifonnement 
& le lefte : il ne feut donc en riçn fouftraire ni 
fie» y ajouter. 
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On fait que les grains dans leur verdeur , 
«langës immëdiatement après qu'ils font recueil- 
lis , préjudicient k la fanté des pauvtes habitans 
de la campagne qui foupirent après la récolte ; 
mais la Châtaigne n'a pas le même inconvénientf 
A peine eft-elle tombée de l'arbre , qu'on la- 
fubftitue au pain ; &, loin de fentîr aucune indif- 
poiîtion de ce changement , les cultivateurs ne 
■font jamais plus fains , plus joyeux & plus ro« 
1»ufles : fobvent même le befoin leur fait pré- 
inaturer ce fruit par le gaulage , Se ils ne s'en 
trouv«nt niillement incommodés. 

La Châtaigne préfente de grands avantages 
aux Ltmoulins ; leur fol froid & flétile ne pour- 
roit fournir fufiifamment de grains pour leur fub- 
nftance annuelle ; ce fruit y fupplée. C'eft un 
befoin pour eux , & les habitans dés campagnes 
attendent avec impatience le moment où ils vont 
jouir de ce bienfait. Ils préfèrent cet aliment à 
tous les autres'; il eft fouvent le feul qu'ils peu- 
vent fe procurer pendant flx mois de l'année : 
ils le recueillent fans frais, fans peine ; &, moyen- 
nant quelques précautions fimples,'ils mettene 
leur petite provifion à l'abri de tous les accidens.- 
La privation . de la Châtaigne feroit donc un 
véritable fléau pour le Limoufin ; dans les an- 
nées où ce fruit manque , où il eft même moins 
^ndant , les pajrf^Rs font réd|iit$ à la plus àé* 
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plorable misère , ils trempent de leurs larmes It 
peu de pain qu'ils peuvent fe procurer avec peine : 
tnais l'abondance àç la Châtaigne ramène che2 
eux ta joie «&: cette volupté puce inconnue des 
riches oilifs & eiuuyés des grandes villes > 
.& qui dédommage en quelque forte cette partie 
précieufe de l'humanité , des travaux &c des fati- 
gues auxquels la nature femble l'avoir con- 
damnée. 

Si on pr^d une idée générale des attentions 
multipliées que le grain exige depuis i*in(bnt 
que la nature l'a livré aux cultivateurs , iuf- 
qu'à celui où l'art s'en empare pout le nettoyer : 
^ le conlerver, pour l'écrafie^.rQus des mea\es J 
^ le bluter, enfin,, pour le Ibumettr? à la fér- | 
mentation Sç à la cuiHbn , (>n eft prefqae ten^é t 
de donner la préférence à la Châtaigne, d'au- 
tant mieux que les parties de la fruâification de 
fon arbre , ne fopt pas frappées des maladies foi- 
midables qui anéantilîent en un moment, le pro- 
duit 4e nos. moiffons , que . la culture exige p» 
de travail , & qu'il faut bien moins de temps El 
d'efforts pour en retirer le produit alimentaire. 

La Châtaigne, parvenue au point de matuiité 
defirée , eft beaucoup plutôt au pouvoir àt 
l'homme : il ne faut pas employer les coups re- 
doublés du fléau pour l'arracher de la prifon où 
U nature l'a rer^ermée. Les pluies qui arrivent 
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«rtJinairement fur la fin de Tautomne , font gon^ 
fier le fruit dans Ton enveloppe : alors cett». 
enveloppe fe fend « & laifle àulStôt échapper 
la Châtaigne qui , confondue avec tes feuilles, 
peut en être féparée fans l'attirail du van -Se da 
crible.' 

Quelque temps qih'il fafle , la moifTon de la 
Châtaigne a lieu ; on va la ramaffer tous les jour* 
■fous les arbres, pendant le mois de novembre, 
& chacun rapporte fa récolte à la maifon, que 
l'on lailîe en tas dans un endroit bien aéré, alin que 
le mouvement végétatif achève 2c perfeâiomie 
fa maturité. Il n'eft pas non plus néceiTaire d'at- 
tendre que la Châtaigne fe foit relTuyée & ait 
jeté fon feu pour s'en nourrir ; on peut la man- 
ger en tombant de l'arbre , & il n'en coûte rien 
pour fa préparation. Unemarmite , de l'eau & du 
feu, voilà tout l'appareil. 

Pour cuire la Châlaigne ,-- les Habitans des 
cam[fagne$ dépouillent le- fruit (£e fon enveloppe^ . 
le mettent dans une marmite de fer, remplie 
d'eau bouillante ; après un quart d'heure , ÎU 
rejettent cette êau, féparent fa pellicule, & re- - 
mettent le fruit dans le pot, qu'ils couvrent avec'- 
un linge pour intercepter la'communicadon^e 
l'air; ils remett«st le pot fut le feu, à nnedif- ' 
tance alTez confidérable pour çûire la Châtaigne 
faiis la brûler ni la rôtir; environ une heure £c 
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demie après» ils verfent ce fruit fur une table i 
autour de laquelle ils fe rangent , 8c font un 
repas d'autant plus délicieux, qu'il eft prefque 
toujours aflàironné du bon appétit &c de la 
gaieté. 

La méthode dont on fe fert pour fécher I2 
Châtaigne y n'eft pas plus compliquée que celle 
ufitée pour en faire un aliment. 11 y a dans tou- 
tes lei maifons de campagne un petit bâtiment 
quarré, d'environ cinq àfix pieds, & haut de fept 
à huit ; l'intérieur eft partagé dans fon élévation en 
deux pièces par des lattes placées à la diftance de 
quatre ou cinq lignes, en forme de claies qui 
tiennent lieu de plancher : c'eft là-defiiis qu''on 
entalTe la Châtaigne ; delTous on allume un feu 
'de bois vert, dont la chaleur continuée pendant 
une quinsaine de jours , & la fiimée qui paffe 
à travers les Châtaignes, parviennent à leur don< 
ner la deffication defîrée : bientôt les écorces 
s'en détachent aifément , fuivant la pratfqiie 
ufitée dans les Cévennes & en Corfe. Ce ihiit 
ainli féché , gardé avec précaution , & cuit à 
mefure dansi'eàu, eft une richefte qui aide les 
Montagnards à vivre toute Tannée. 

L'opération de cuire la Châtaigne en verf , fe 
répète prefque tous les jours dans toutes les mai- 
fons des Limoufins , tant des villes que des cam- 
pagnes, tant chez les riches tpie chez les pauvres^ 
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depuis lafin du mois d'oflobre jufques vers les der- 
niers jours de maî^ &C Souvent le terme eft encore 
plus reculé pourle peuple &£ pour les pauvres , qui 
font la partie la plus noinbreufe &: non la moins 
eftimable du Limoulîn. Ce repas eJl un dîner qui 
les foutient toute la journée , & on le réitère le 
foir avec la même Tenrualîté. 

Avec une Ti lîmple manière d'apprêter la Châ- 
taigne y comment les Limoulins auroient-ils longé 
à en. fûre du pain ? Il eft inouï que pertônne 
en ait jamais mangé; qu'on en ait même vu, 
excepté quelques effais. Les Auteurs qui fe co- 
pient a fervilement les uns les autres^ n'ont dît 
à ce fujet que des menfoiiges, imaginés fans 
doute, par quelque emhouliafie qui aura voulu 
peindre fortement la pauvreté de cette Province. 
D'ailleurs y il feroit impoflîble de faire du pain 
de Châtaigne , fans la foumettre préalablement k 
différentes opérations , qui , aulS. peu coûteufes 
qu'elles puiflent être , le feront toujours trop 
pour le peuple , qui n'a jamais le moyen de faire 
le plus léger facrifice. 

Comment ^ en un mot , les Limoufîns pour- 
roient-ils renoncer à leur manière accoutumée de 
préparer la Châtaigne } Non-feulement elle ne 
leur coûte rien y mais elle leur procure encore la 
nourriture ta plus faine , la plus agréable , la plus 
économique , &c la plus capable de les fuftaotcr 
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dans \eats travaux. lis feroient bien fous de tiC 
qiier !a moindre dépenfe pour donner k pe frui, 
une préparation qui, en le dénaturant, ne four- 
niroit qu'un aliment peu agréable , 6c peut-être 
moins falutaire. Or, puifqu'ib aiment mieux h 
Châtaigne cuite félon l'ufage , que le pain qu'ih 
peuvent fouvent avoir en même temps & qu'ils 
lailTent de côté, ils ne donneront certainement pat 
la préférence au pain que l'on pourroit faire avec 
la Châtaigne, filt-iUuffi bon que le pain defeigle. 

Les Limoulins , en général , font fiins , forts & 
Tobuftes. La Châtaigne ,'qui eft très-nourriflânfe, 
ne contribue pas peu à les lentretenir dans cet état 
de fanté , Se à les foutenir dans les exercices àe 
leurs pénibles travaux : loin d'être expofés à dei 
maladies inconnues ailleurs , rien n'eft plus com- 
mun que de voir dec centenaires dans cette pio- 
vince ; la Châtaigne eft un aliment auffi fais 
qu'excellent pour eux. 

S'il s'agiflbit de difculper la Châtaigne des aC' 
cufations qu'ont formées contre elle quelques dé- 
trafleurs , qui ont prétendu qu'elle nuiJbit au 
facultés intelleAuelles, & qu'en général fon «fagt 
reodoit les Limoulîns lourds 5c mal-adroi« , ]i 
citerois une foule de noms difïingués qu'a fbunu 
ceKe province dans tous les genres ; je renver- 
*ois à M. l'Abbé Vitrât qui', dans fes feuilles 
hebdomadaires de Limoges , donne , par ordre 
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alphabétique , la lifte des hommes célèbres qui 
ont illuftré & qui illuftrent encore l'a patrie. Le 
commun du peuple des cantons à Châtaignes peut 
t>ien , à caufe de Ton embonpoint , avoir l'air 
épais ; mai sil n'cft pas moins robufte & induftrieu:^ 
«^ue les habitans des pays k grains. Que veut-on 
davantage ? 

On peut mariger la Châtaigne même crue : 
îl eft vrai qu'alors, fulvant l'obfervation de Sper- 
lingîus y elle caufe beaucoiip de vents ; il vaut 
donc toujours mieux la faire cuire: mais comme 
îln'exifte pas d'aliment pour lequel îl ne faille 
employer quelques précautions , il conviendroit 
de ne pas faire ufage de laChâtaîgne trop chaude, 
- & de boire auffitôt par dedus très-froid : car ce 
ïont ces deux extrêmes qui perdent les dents de 
boirae heure. L'indigeftion de ce, fruit n'eft con- 
nue que des gloutons ; & , pourvu qu'on la mâche 
bien , on n'entend pas dire que l'excès nuife. 

Si l'on parcourt les ouvrages de Médecine les 
plus recommandables, on voit que la Châtaigne 
y eft indiquée comme très-propre à rétablir les 
convalefcens des maladies d'automne , Ôc fur- 
tout les enfans qui , après ces maladies , reftent 
bouffis , pâles , maigres, le ventre gros , 6c peu 
d'appétit : dans les pays à Châtaignes , on voit 
Touvent le peuple fe rétablir promptemeni après 
la récolte. On leur attribue beaucoup d'autres pro* 
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priétës médicinales , mais il n'y a que celîa 
qu'elles ont de nourrir qui puiffe nous intëreffer. 

Ce feroit , fans 'doute , ici le lieu de m'étendre 
fur toutes les métamorphores auxquelles fe prêta 
la Châtaigne fous la main habile du Cuilînier & 
de l'Officier de maifon ; mais on le fera trompé , 
en croyant trouver dans mon ouvrage des détails 
concernant le chocolat, les potages , la pâte , les 
compotes de Marrons & de Châtaignes » les Mar- 
rons glacés , confits , & accommodés au cara- 
mel ; les bifcuits & les gâteaux , &c. Affez d'au- 
■ ires, fans moi, s'occupent de ces objets de luxe - 
& , quoique ce foit toujours k perfedion des ali- 
mens qui fixe l'emploi de mes recherches , je ne 
'confidère jamais que ceux auxquels les moyens 
du peuple lui permettent d'atteindre, & qui peu- 
vent devenir la bafe de la nourriture des hom- 
mes de tous les états. 

Ohfervatlons, 

L'article précédent pourroit faire croin 
que je chante aujourd'hui la palinodie , 6c que 
tout ce qu'il renferme concernant les avantage* 
de la Châtaigne en nature , eft diamétralemem 
oppofé à la propofition de convertir la Pomme 
de terre en pain , fi J6 n'ajoutois quelques obfer- 
Vatioqs pour prévenir cette erreur. 

Lorifquq 
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Lorfque j'ai propofé de faire du pain de Pom- 
mes de terre , j'en ai établi les raifons : j'ai dit 
que ces racines contenoient, pour le moins , les 
deux tieïs de leur poids d'eau; qu'il falloir en 
manger beaucoup 2c fouvent pour être nourri ; 
qu'on étoit obligé de les cuire à mefure qu'on en 
avoir befoin ; que la panification concentroit non- 
feulenjent leurs propriétés nutritives, mais fournif- 
foit une occafion d'en tirer encore parti dans les 
difierens états où elles fe trouvoient , foit qu'elles 
fHffent furprifes par la gelée ou par la germina- • 
tion, foit qu'elles eufleni quelques défauts de' 
maturité ; qu'enfin c'étoit l'unique moyen de pro- 
curer aux habitans des campagnes , où il ne vient 
que des Pommes de 'terre , l'avantage de s'en 
fyftanter toute, l'année , fans donner exclulîon 
néanmoins aux autres formes fous lefquelles on 
les njange ordinairement. 

- Mais la Châtaigne en nature n*a pas les mêmes ■ 
înconvénîens , elle eA dans un cas tout-à-fait dif- 
férent ; les*parties qui conftituent ce fruit ne font 
pas aufli éloignées les unes des autres , elles n'ont ■ 
pas befoin d'être rapprochées par la panification :. 
elle ne gèle ni ne germe avec autant de facilité 
que laPomme de-terre, encore peut-on la man- 
ger dans l'un & l'autre état fans courir aucuns 
lifques ; elle eft douée de la fapidité , & ne de- 
mande aucun aflaifonnement étranger p'our plair<( . 
H 
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au palais Se convenir à l'eftomac. En on mot y &C 
c'efi l'objeâioa la plus forte qu'il foit poffible de 
^ire , quand bien même la Châtaigne auroit be- 
fom des*fecours de la fermentation patiairc pour 
acquérir les avantages qu'elle ^ » >l fândroit y re- 
noncer , puifque > de tous les farineux , elle eft 
la moins propre à cette opération, ■- 

Un autre avantage qui rapproche' encofe les: 
Châtaignes de ta nature du pain, c'eft de pouvoir 
être mangées froides & plufîeurs jours après leur 
cuifTon; tandis que la Pomme de terre n'efi bonne 
qu'au fortir du feu , & prefque bouillante. Cet 
avantage doit £tre compté pour beaucoup dans 
l'opinion des Médecins , qui penfent que 1» plu- 
part de nos maux de dents & d'eftomac viennent 
de l'ufage d'alimens pris dans l'état trop chaud. 
Mus il feroit fuperfiu d'accumuler ici les preuves 
pour démontrer que la Pomme de terre , fous la 
forme pahaire , peut , dans bien des cas , devenir 
une reflburce précifufe pour s'alimenter , &C que 
la Châtaigne englandée eft infiniment préférable à 
toutes les préparations poffibles. 
. . Il y a long-temps que je cherche à oppofer 
vnc barrière contrrcette fiireurdeprôpoferjpur* 
nellement une foule de végétaux , qui ne font 
pas farineux, ni même m«cilagineux, pour faire du 
jmin , ou pour augmenter fa mafîe , fans faire at- 
tencioa qu'on duonute &C qu'on altéte la boanç 
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qualité de cet aliment. Pourroit-on , en voyant 
le pain de Châtaigne 5 c'efl-à-dire , une fubf- 
tance d'un brun fonéë , compare & d'une faveur 
aigre-douce , imaginer que c'eft-Ià le réfultât d'un 
fruit blanc , agrëable Sc favoUréux ? Niais la ma- 
nie du jour eft de Vouloir tout mettre en pain ; 
on croit même que c'eft le feul aliment digne de 
nos foins. 

C'eft donc contre le vœu de la nature , je ne 
faurois trop le répéter y que l'on s'obftine à vou> 
loir faire fubir k tous les farineux indifllné^e- 
ment la même préparation j choififfons celle qui 
leurcpnvient; tâchons , s'il fe peut, enfuite, de lef 
■ perfeôionnsr , 6c fi nous nous déterminons à ré- 
duire fous la forme de pain les fubfîances qui en font 
les plus étoignées , que ce neYoit que dans les 
cas de difette , puifque^ouvent il eft indifpenfa- 
ble que l'aliment ait fa Agure accoutumée ; mais , 
ians cette détrefle y jouiflons des bienfaits de la 
Châtaigne ^ Jkne la dénaturons pas à grands frais, 
pour n'en feire qu'une mauvaife nourriture, 

•Article XI II. 

î)itail des Quejîions & des Réponfes faites 
fur le Châtaignier & la Châtaigne, 

Il me leftoit quelques doutes,, tant fiir-le 
Chàtaigr^ier que fur la Châtaigne , que je ne 
Hij 
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pouvois faire éckircir que par quelques bon» 
Obfervateurs , habitant les pays où cet arbte eft 
en confidération. Plufieurs peribnnes difttnguées, 
qui connotfToient mon embarras & mes vœux^ 
m'engagèrent à les communiquer à M. Cabanis, 
connu fi avantageufement du Public , & qui, 
retiré à la campagne , rempliffoit tous fes mo- 
mens par l'étude fi intéreffairte de la végétation. 
]e m'adreCTai donc à ce citoyen recommandable 
à plus d'un titre , pour le prier de féconder mes 
vues , c'e qu'il fît de la manière la plus obligeante. 
On me faura gré fans doute de terminer mon 
Ouvrage par l'expofé des réponfes que M. Ca- 
banis a bien voulu faire à mes ^ueftions : 'voici 
d'abord la Lettre que j'ai eu l'honneut de lui 
écrire. • 

Lettre à M. Cabanis, 

Permettez-moi, MONSIEUR, de foumettre 
à vos lumières &c à votre examen lec quefi:îons 
ci - jointes. Chargé d'un travail concernant la 
Châtaigne, j'ai befoin , pour le compléter , de 
quelques renfeignemens qui ne fe trouvent dam 
aucun 'des Auteurs dont j'ai confulté les Ou* 
vrages; il m'a paru même, en les parcourant, 
qu'ils s'étoient comme donné le mot pour Qh{~ 
curcir tout ce qui a rapport à ce fruit âc à l'ax^ 
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bre qui le produit. .Or , fi vous n'avez la bont^ 
d'^claircirles cloutes que leur lefturem'a laiffés, ■ 
Je préférerai de n'en faire aucune mention, plutôt 
que d'induire en erreur le Public trop long- 
temps trompé fiir cet objet. 

Vos recherches , vos expériences & vos fuc- 
cès fur la greffe , doivent vous avoir mis à portée. 
Monsieur , de connoîtrejufqu'où s'étend le pou- 
voir de cette opération merveilleufe ; feroit-elle 
en état d'ôter radicalement aux Marrons d'Inde , 
par exemple , leur amertume ordinaire , & de 
faire porter à l'arbre même , fans changer fon 
efpèce , des fruits d'un auflî bon goût que les 
Marrons de Lyon ? M. de Francheville vient de 
propofer à l'Académie de Berlin , de faire , de 
cette queftion intireffante , le fujet d'un prix. 
Ce favant prétend que la métamorphofe efl po(^ 
fible ; qu'il s'agit de deux conditions elTentielles 
à obferver pour l^accomplir ; la première , de 
choifir des Marroqpiers d'onde de cinq à fix ans , 
de les tranfpjanter dans une terre fertile & graffe; 
la féconde, de les greffer d'eux-mêmes Ôc fur 
eux-mêmes, jufqu'à trois fois, fuivant les' mé- 
thodes ulîtées. 

Vousfavez très-bien. Monsieur, que d'ex- 
cellens Patriotes fe font exercés depuis long- 
temps fur le Marron d'Inde , pour tâcher , s'il 
^toit poffible, de le rendre auffi utile qu'il elt. 
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agréable aux yeux -, ils ont v,u à regret ce fruit ^ 
dont la récolte eft conftammetit sûre & abon- 
dante f relégué dans ja clalTe des chofes mutiles , 
à caufe de foa inAipportable amertume. Que 
d'eflàis .tentés pour l'en dépouiller ! Je crois avoir 
^té ua des premiers qui en foit venu à bout , en 
appliquant à ce fruit le procédé qu'emploient les 
Américains , pour retirer du Magnoç une nour- 
riture falubre , appelée Caffave ; j'en aï donc fé-r 
paré y à la faveur de la râpe &C des lotions , une 
fécule douce , un véritable amidon , qui , in- 
corporé avec la pulpe de Pommes de terre , a 
donné de très-bon pain. S.. A. R. M. le Prince 
Ferdinand de Pruffe m'a fait l'honneur de m'a-r 
dtefler la recette d'un gâteau de cet amidon, qui 
avoir été préparé fous fes yeux , &c qw'on avoit 
trouvé fort délicat. 

Mab je conviens que cette découverte , eq 
fuppofant que c'en foit une , eft bien peu d^ 
chofe à côté de celle de M., de Francbeville , 
pnifque , fi elle pouvoit fe réalifer , la totalité 
du Marron d'Inde ferviroit à la nourriture , fans 
qu'il fôt néceffaire » pour l'y approprier , d'in- 
voquer les recours de l'Art , toujours embarraP- 
fans &t très-coûteux , pour devenir une relTourcç 
dans ce cas. Si l'on parvient jamais à cDriçliir Iç 
fègne végétal & nos fables de ce nouveau fruit , 
-^'autant [d^s précieux » qu'il t'açcoinmode dç 
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prefque tous les climats , ce feroit encore un 
nouveau fervice que les Sciences auroient rendu 
à l'humanité. 

Quand je r^ëchîs, MoNSlEVR,à cette opé- 
ration fi importante dç l'agriculture , par laquelle 
on parvient à rendre alimentaires &£, agréables tant 
de fruits agreftes , dont nos organes n'auroisnt , 
jamais pu vaincre la iâveur rebutante &c peut- 
être les qualités nuiâbles , je fuis toujours étonné 
que , fi ^e n'eft pas le hafard qiji a déterminé 
rhomme.à grelTer un iauvageon Tur un autre Tau- 
vageon , le nom de celui qui s'en eft avifé le 
premier, n'ait pas été tranfmîs à U poftérité ; oif 
auroît-dû lui ériger une ftatue , avec cette in& 
ctiption : ^ celui qui a faifi tun des plus beaux 
ftcrets de la nature ; ou , comme vous Tobrervez 
très-bien ,MONSlEURfOn pourroit appeler le 
premier GreflPeur , le Pire de ia ftouvelU alliance 
dans It rhgne v^ital. 

En attendant que l'expérience & le teipps 
nous inflruifent fur la pofiibilité. de la meta- 
morphofe qu'annonce M. <le' FVancheville , je 
crois devoir vous communiquer une obferva- 
tion à ce fujet. L'amertume mé paroît au£ 
eiTentielle iui. Marron d'Inde » que la ^veàr In- 
erée l'eft à la Châtaigne; elles dépendent Tune 
&C l'autre de la matière extraôive, qui , dans Is 
proniei d« ces deux iruits , eft rélùio-gommcuCe., 
Hiy 
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& dans te fécond , amplement muqueufe. LA 
greffe chez celui-ci ne fait que développer Se 
augmenter le principe déjapréexiftant dans le ûiu- 
vageon; fi cela ëtoit ainfi ,. cette opération , loin 
d*adoucir le Marron dUnde, ne feroit qu'accroître 
encore fon amertume. 

Que mon raifonnement Ibît fondé ou non , les 
tentatives de l'efpèce de celles que propofe 
M. de Francheville , ne font pas moins dignes 
d'être effayéeç. Pourquoi ne forceroit - on pas 
quelques-uns de nos arbres foreftiers à rapporter 
du fruit propre à nourrir ? Ce ne feroit pas un iî 
grand malheur que la chair des bétes fauves n'eût 
plus le goût fauvageon. Ne vaut - il ' pas tnieux 
s'occuper des moyens de multiplier nos produc- 
tions , que d'en tarir la fource î 
Il y a quelque temps qu'un particulier avoît pro- 
pofé d'empêcher que le Marronnier d'Inde , ï'or- 
nement de nos allées & de nos jardins , à caufe de 
répaiffeur & de l'agrément de fon ombrage , n'in- 
commodât par. la chute de fes fruits : fon moyen 
cor^ftoità déterminer cet arbre àporter desfleurs 
doubles ; mais les expériences faites au Luxem- 
' bourg & aux Tuileries ont été fans fuccès. Vous 
connoiffez cependant , MONSIEUR, les prodiges 
de l'Art en oe genre ; mais vous favez en même 
temps que fi', d'une fleur blanche, unie & fimple, 
le jardieier parvient i en iaire une fleutdouble , 
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irouge & panachée ^ la plante qui offre ce phéno- 
mène n'acquiert l'avantage de récréer ainfi nos 
yeux & de flatter notre odorat ," qu'aux dépens 
de fes' organes reproduAift ; femblable à ces 
malheureufes viétimes d'une coutume barbare & ' 
meurtrière , qu'un Pontife philofophe a abolie 
pour l'honneur de l'huipanité. Je reviens à la Châ- 
taigne. , 

S'il faut encore s'en rapporter aux Auteurs , 
rien n'eft plus aifé que de foire du pain de Châ- 
taigne ; 6c ce comeflible , fuîvant leur opinion , 
eft la nourriture fondamentale de la plupart des 
habitans_de votre Province. Je prévois votre ré- 
ponfe , & vous êtes bien capable de me confir- 
mer dans l'opinion où je fuis depuis long-temps , 
que cette aflertion eft une faufTeté ; je vous 
avouerai même que , quand mes expériences au- 
roient eu tout le fuccès que je pouvoîs délirer , 
je n'en aurois pas moins conclu» en les palliant ,- 
qu'il falloit préférer au pain de Châtaigne le &uit- 
lui-méme en fubftance , puifqve dans fon état 
naturel, jl n'a aucun befoin des fecours de la fer- 
mentation pour acquérir de la fapidité , & que la 
lîmple cuilfqn fifflit pour en .foïie un aliment di- 
geftible & nourriffant. , 

J'ai beaucoup l'honneur-de cbnnoître M. votre 
fils de réputation ; la manière. dîftlnguée & flat- 
(eufe avec laquelle no^ Ouvrï^çs périodiques 
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s*expriment fur fon compte , annonce les plu* 
grands talens, & fait defirer au Public que i» 
fimté lut permette de continuer les travaux in- 
léreffans auxquels il cOnfacre fa jeuneffe. ' 
J*ai l'honneur d'ôtre, ôtc 

Rdponfi de M. Cabanis. 

, Votre Lettre, votre confiance & vos que^ 
tions, m'honorent infiniment; je voudrois fort. 
Monsieur» ponvoir répondre à ces dernières 
d'une manière fatisfaifante pour vous &[ pour moi i 
ce qui fuppoferott , ou exigeroit , i^. de mon 
côté , plus de connoiffaoces , de talens & d'ex- 
périence que je n'en puis avoir ; i**. plus de 
ianté, ou moins d'entraves domefîiques ; Si enfin 
de votre put, un plus long délai que vous ne 
vit TalTignez dans votre Lettre , où vous Trarquez 
une forte d'impatience. Voici cependant ma ré> 
ponfe fommaire à la plupart de vos queflicms , 
concernant Tarbre précieuxqui , bien régi , peut, 
fauf accident majeur , écarter la famine de toutet 
les Provinces auxquelles il eft approprié, & cela 
- fans dénaturer fon ftutt pour en faire un p^n éco- 
nomique ou prétendu tel. 

Je vais entrer dans quelques détails pratiqoes 
ftc- de manipulation^ fur lefquels vous defirea 
4'étre inâruit, &: (|Ut vous confirmeront dans 
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l'idée t>it vous êtes qu'il faut laifTer à la Châtaigne 
&n état de glandée , en cherchant à lui donner 
le? préparations les plus avantageuses & les plu* 
Timples^ tant pour la cuiflbn* que pour le tranipoit 
■& pour la confervation. Il faudroit peut-être conn 
mencer par le Chapitre des lemis , des planta- 
tions 6c de la greffe ^ mats il eft bien plus court 
& plus commode de vous renvoyer à mon Ejfai 
fur la Greffe en général^ couronné en 1764, par 
l'Académie des Sciences de Bordeaux, dont un 
exemplaire imprimé Se quelques additions ma- 
nulcrites Ibnt entre les mains de mon fils, à' 
qui je marque par l'inclufe de vous en donner 
communication. 

D'après cette leôure vous jugerez, Monsieur, 
qOe Ml de Franchevillë a &it un beau rêve fur 
l'affociation ou mariage des arbres d'efpèce dif- , 
ierente , ou fur la tranfmutation de la même 
«Tpèce. Ce -i^ve prétendu fcientiâque , que vous 
'lionorez , MONSiEDit. , du nom de découverte , 
me m'en împofe point , maJgré-le ton d'affu- 
rance avec lequel on l'annonce. Le Marronîer 
-d'Iiide greffé fur tuï-méit)€ dix ftHs l'une après 
l'autre , ne donnera que des Martons d'Inde ; 
& le Marron de Lyon, greffii fur le.Marronier 
d'Inde, ou n'y reprendra point, ou fera de court© 
■^urée. 

Les greffes bizarres fy. fanlafques dont Virgile 
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a égayé, & orné (es Géorgiques, ne fe font /a- 
tnais réalifées. L'imagination va loin , mais la 
réufltte n'eft pas toujours à fa bienféance. L'opé- 
ration de la greffe ne fait des miracles que dans i 
l'ordre dé la nature ; &: ceUe-ci a des bornes în- ] 
violables, fi je puis m'exprimer ainfi. Les ten- 
tatives économiques & agronomiques font tou- 
jours louables , maïs il ne l'eft pas moins de 
sVn défiHer fur de botis mottâ^ & fur les preu-^ 
ves qu'on appelle négatives. 

Je nomme toutes les greffes , où ta dlfcordance 
des sèves & le défaut d'analogie empêchent le 
fuccès, ou le reftrelgnent à une très-courte durée, 
des unions ou mariages par méfalâaacts , ou pat 
difalliances. 

C'^ encore un beau ïêve que cfelui de faire 
un pain économique avec la farine de Châtaigne, 
ou avec la Châtaigne décompofée. Ce fruit in- 
térefTant pord toujours à être dénaturé ; j'entends 
quant à l'économie domeftique, fans préjudîcîer 
aur refTource» que la Médecine & la Chimie 
peuvent y trouver. Nous n'envoyons guère ai 
moulin que les Châtaignes gâtées au féchoir, Se 
que nous nommons recuites^ ou celles qui ont 
des taches de moififfure ; encore trouvons-nous 
mieux notre compte à en engraiffer les dindes 
& les autres volailles , en les leur donnant écra- 
ses fousU maffue, o« à les faire bouillir pow 



DE LA C H AT AI GN E. I2Ç 

l'engrais ies boeufs & des cochons, Quel pain 
^ue celui que doimeroit cette Torte de Châtaigne ! 
Ceux qui en ont eflayé , n'y font pas revenus à 
deux fois , fi ce n'eA pour des fantaities de fem- 
mes grofles. Il y a encore, plus de perte &c de 
déchet à faire du pain avec la Châtaigne bien 
conditionnée, & dont le plus fimple apprêt fait 
un régal qu'on peut appeler incomparable. J'en 
ai voulu faire de plulteurs manières , aucune ne 
m'a réuflî. Le fucre qui domine dans la Châtai- 
gne , ne va jamais au pain quotidien. Eh ! pour- 
quoi déshonorer ainlî ce bon fruit en le martyrï- 
fant ? J'ai cherché encore à me procurer des 
.crèmes l^ns aucune addition de fucre , par la feule 
.décoAion &: mixtion de la farine de Châtaigne 
dans du lait de vache , &C cet efîai m'a plus fa- 
tisfait que tous les antres ; mais le peuple ne 
s'alimente point avec des crèmes ; & c'eft encore 
un article de pure curiolîté fie de fenfualité , 
ajouté à tant d'autres. 

Je fuis au fond très-perfuadé que la manipula' 
tion du pain de Châtaigne a été tentée & aban- 
donnée dans d'autres temps , & qu'on a trèsrbien 
vu &C fenti qu'on fe conftituetoic en travaux &c en 
dépenfes à pure perte , pour dégrader le goût 
«xquis d'un fruit - qui » dans fon état naturel , âc 
au moyen du plus fimple da tous Les apprêts, pré- 
ya^t à tous les paios qu'on pourroit en faire. 



:kv, Google 



J26 Traité 

Revenons un peu -à Tarbre m^nte- qui nous 
donne ce fruit admirable , avant de paffer aux 
moyens de le récolter , de le conferver , de le 
tranfporter & de l'employer. Le Châtaignier , 
dinfi que tous les autres arbres quelconques , eH 
fauvageon dans fon origine ', mais fauvageon avec 
des variétés illimitées , dues fans doute à des mo- ' 
difications particulières & accidentelles de fé- 
condation de fleurs , d'explolîons de racines , 
d'afpeâ , &c. dont chacun demanderoit Une ÂiP 
fertation particulière, dilTertation méfne à pëll 
près inutile , & qui expliqueroit incomplètement 
Ces jeux de ta nature , en nous lailfant toujours le 
doute fur la caufc^&c l'admiration fur lesrëfultats. 
Le Marron de Lyon & celui du Limoutin , 
demies différences font peu fenlîbtes y émanent 
tf'un fauvageon privilégié \ H je puis parler ainfî, 
duquel l'efpèce préférée à bon droit , a été plus 
/oigneufement multipliée, par l'opération de k 
greffe: opération dont l'inventenF , comme vous 
I« dites très-bien. Monsieur, méritçroit des 
Autels, fi leshommesn'aimoient mieux en élever 
à leurs corrupteurs qu'à leurs bienfaiteurs. J'« 
foivi d'affez près la marche dej variétés dans les 
iemis des Châtaignes, des Noix, des Pèches, 
de* Abricots, des Cerifes , &c. pour pouvoir vous 
certifier qu'avec des feaiences bien choilîes, on 
peut tout tncuFetlentent &c fans aucun fecour» de 
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la gteSe (e procurer des Marrons , des Péehec 
très-fucculentes » des Abricots murqués , ayxat 
l'amande douce , des Cerifes précoces , aigres , 
douces , &c. J'ai k préfent des Pruniers de Tlfle- 
Vert 6t de Sainte-Catherine , des Cerifiers prico» 
ces , âcc. très-francs déracines, & dont chaque 
individu ne poulie du tronc ou des racines que 
des rejets de la même efpèce , propres à tnulti- 
plier à l'indéfini , finon à l'infini , par de nou^ 
■veaux rejets ultérieurs pris fur les premiers & 
fur leur pt>ftérité. ( Voyez l'acception de ce mof 
franc Je rac'aie dans mon EfTai fur la Greffe.) }*at 
trouvé le moyen , inconnu jurqa'i moi que je Ta- 
che , de matcoter le pécher ; mon 61s ou tnpn 
Effai fur la Greffe' vous donneront là-defltJs des 
renfeignemem , que la brièveté du temps & les 
bornes d'une lettre ne me permettent pas de dé- 
tailler ici. 

A travers la- confiilîon de, ce que je vous 
écris , pour preuve de ma bonne volonté , vous 
verrez. Monsieur, cfue plulîeurs de vos quef- 
- dons 6c mes réponfes demanderoient des inf- 
tniâions circonftancié^ , .dont il ne m'efl pas 
permis de m'occuper , 8c que peut-être vous n'a- 
veE pas le temps d'attendre. Mon lîls vous com- 
muniquera là-îleffus mon Effai fur la Greffe , dont 
je mè propofe de faire paroître une nouvelle édi- 
tion l'hiver prochain. Vous ne yoss confolcrietf 
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pas àma place, MoNSlEUR,des contre-fewj/u^ 
des contradiftions & humiliations qu'à entraînées 
la diftioftion ôc le petit triomphe accordés à cet 
«pufcule ; mais j'ai appris àme confolet de tout, Sc 
à préférer une vie tranquille & obfcure à tout le 
refte, fi ce n'efl dans les occafions où le devoir 
& l'honnêteté me forcent à reprendre une plume 
furannée : nous nous hâterons , mon fils & moi, 
de. vous montrer dans toutes les conjoniftures , 
,Ie zèle & les fentimens diftingués avec lef- 
~i(]uels )'ai l'honneur d'être , &c. " . 

P. Question. 

I L* paroît que M. de Puimarets a traité la cul- 
ture du Châtaignier avec autant de clarté que de 
connoilTance \ qu'il a indiqué tous les moyens de 
tirer de cet arbre S: de fon fruit l'utilité. qHe-i'un 
5t l'autre peuvent procurer; & qu'il a eu l'avan- 
tage de réveiller (es compatriotes fur la ciilture 
du Châtaignier, à laquelle ils donnent des /oins 
mieux étudiés. Mais on ne peut pas avancer qu'il 
ait putfé dans les Auteyrs qui l'ont précédé k plus 
grande partie de {es observations ; car il n'en ci 
aucun qui (bit d'accord avec l'ineftimable citoyen 
dont ileftqueftion. Depuis Ton MéAioire publié A 
Brive , n'exifte-t-il pas d'ouvrages tx froftjfo à 
. se fujet î A-t-on ajouté quelque chofe à ce qu'il 
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#rtadit?eAfin, Monsieur, que penfez-you^ 
.^e ce que MilUr a écrit fur cet objet ? 

f Réponse. 

Aucun Auteur , ou Ecrivain Làmoulîn que 
je connoUTe , n'a traité ex profefo de la Châtai- 
ne avant la publication du Mémoire de M.-de 
Puimarets. Mon Eilai fur les principes de I9 
greffe , venu long-temps après , n'en parle qu'en 
paiTant y non- plus que ma Lettre fur les arbres 
.Voyers ^ rendue publique , avec bien des fautes 
d'impre(Hon> parle Journal Economique & par 
le Mercure de France de 1766 & 1767. Je ne conr 
nois Miller que par des lambeaux dans le Dicr 
tionnaire Agronomique y & dans quelques Jour- 
naux d'Agriculture qui m'ont pal{é fous les yeux, 
;Plucbe dans fon Speftade de la Nature , M. 
Duhamel dans fon Traité des femis & des plan- 
tations , 6t dans fa Phylîque des arbres , ont 
.parlé fommairement 6c fuperfîciellement du Châ- 
'taignier :pour en traiter complétem^t , il fau- 
droit avoir connu les pays à Châtaigneraie , ou y 
.avoir de bonnes con-çfpondances , ce qui n'eft 
pas fi aifé ,à-rencontrer. Mon zèle pour les vérités 
de fait m'ont obligé de contredire dans nos Feuit'- 
Jes les Auteurs qui m'ont paru de fîmples Bota* 
niftes Je cabinet , ou égarés fur la foi d'auttui j 
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Ibyons en garde toujours contre t«s Ecrivaînf lec 

plus tenomm^s ; un grand nom peut accréditer 

unfc grande erreur : )*ai fouvent pris en défaut les 

Diâionnaires Encyclopédique , Economique » 

&c. 

ir. Question. 

O N a droit d*étre fnrpris , fotmaliié même , 
que le Châtûgnier réunifiant autant d'avantages 
qu'on lui en connott , cet arbre foit tombé dans 
une forte de dîTcrédit « lui dont la crolflance t& 
prompte & iâcile , qui fournit un bois de la 
' meilleure qualité , &C des .feuilles que les infeâes 
n'attaquent point. Les Auteurs qui ont effayé 
d'en donner les raifons , en convenant bien que 
le Châtaignier doit tenir le premier rang parmi 
nos arbres foreftiers, &c que ce n'eft qu'au Chêne 
feul qu'il doit céder » préfument que ce font les 
hivers longs 6c rigoureux, les chaleurs vives, 
accompagnées de grandes fécherefies : croyez- 
Tous. que ce foient là les feules caufes de la dé- 
population du Châtaignier dans le Royaume i 
L'amour des défrichement, qui a rendu le bois 
fi rare , & pat conféquent fort cher, n*y aurait- 
iï pas la plus grande part } On fait que le JJ. 
moufin étoit autrefois iî couvert de bois , qu'on 
en &ifoit-forc peu de cas > maintenant il eft de- 
venu pluf rare. 
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R É P^ N s s, 

Vocs m« demande* d*où peut verArVtC- 
pèct de difciidit oà ieçiUe - ^mibé- va arbre 
aulS précieux que l'eft en efet le Châtaignier , 
Se dont NLoge lêroù peut-être plus digne de 
l'attention die nos Académies , que celui ds 
certains hommes proclaïQJs à programiqe. Ce. 
dUci^dit eft. dû ,. felon moi , à ptHfieurs eau-* 
Ces &C k pJMËçitrs fautes. Voioi ma ^on de les 
voir. 

1°, iadiévaftiittonoccaJîoon^ par les.guecres . 
civilec, eu diaque parti » chaque Setgiieiir.:Cbi< 
telain, chaque particulier» faifbient le [Jin'ds 
mal poSiUe à. tout ce t^à : leur étoit ou patniffiaic 
oppcfé. 

1**. L'eSèt des grands hivets de 1709 , 1719 
& I7«7- 

3*^. L'extenfion & l'aïnpli^ûm de nottt cpm- 
merce maritàme depuis la dÀ:ouverte duif ouweat» 
Monde i extenlon qui aouveit un gr-and d^bou- 
ch^ <H1 d^bit des disuveG, des nteirains, cérceaujc 
polir les mînots , batiriques & barilsde tout? er* 
pèce* qfti a 6iit abattre bien des Châtaigncraîu 
à fruit , dont les rejets fur &udie ont été laiiGfs 
enfuite en taillis o)t en feuillard pour du^diatboR ^ 
des échalas & des cerceaux : le -ptonifti d^r 
de ces trais attielea dans les fisrges devanua» 
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plus nombreufes pour k fervice-^es Colonies , 
ou dans les ateliers des tonneliers, ou pour écha- 
Tàflêr les nouvelles' vignes, afi'bien fixé Vaiieth' 
tion des' propriétaires, qu'un feul genrilhomnîe 
(lu Périgord, M; le Marquis de S. Alvère-Lof- 
tanges, sVtoit afTuré d'une coupe annuelle de 
1 booo liv. de produit en bois feuillards 6c cer- 
ceaux, dès Tannée 1760, à ce que m'aiaffaré 
Madame la Marquife de Cofnac, l'aînée de fes Hlles^ 
Tout le nt.onde a couru à l'argent , comme plus 
facile à ramafler que la Châtaigne. 
■ 4". La' préférence "donnée par gofltj par ma- 
nie ,''ou -par erreur, à des fruits Se à des comeC- 
tîbles j'ioit nationaux ou étrangers, plus agréa- 
bles, plus beaux y &, fi j'ofe dire , plus feihieux 
pour le deflert, quoique moins bons, &c peuc- 
^tre moins. (ains que la Châtaigne. 

<°. Le goût, ou plutôt l'enthoufiafine pour 
les parcs, les avenues, tes labyrinthes, &c. en 
ormeaux, frênes, tilleuls, marronlers d'Inde Se 
autres .arbres de petit ou de nul rapport, fou- 
vent tirés de loin 6c -k grands frais, au mépris 
, du précieux Châtaignier qu'on eût trouvé fous 
ià main, à.gTiind marché, & dont le bois, les 
feuilles & le fruit., font d'une reflource inépui- 
i^e pour ceux qui le favent, le peuvent te le 
Teulent mettre à profit. M. Finet , fupérieur 
]du.$4imaaiie de Limoges f n'avoit pas craint de 
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âonner la'pi^fërence aux plants àe-Cbàln^iet, 
pour la grande avenue de- la mairoh de catripagos 
4u même Siminûre. Quelques.petitesraaîtreffes» 
9H quelques ëlégans ^ p^uvejit. être oSùfqu^s A^y, 
Tencontr$r,„pJ^fifurs, ;pieleMiS, épineux fous, kn 
jiieds , vers la fin de l'automne i mais ce n'eft 
pas fur de teHes perfontres ^^nt Air' Jeur cenfuré « 
que M. Finet portoit fon attention. 
j 6°, tâ,rOiltme'-de;gi%lïeT3rans rpriitçi^s, f;ns 
p)éthode„.vh.oi:$ de raifoii,,, faces expériei]cev.laps 
^éculfitioa fur lesianalogies., &c. je pourrai; eft-, 
çoreaj«>uteïi; ■ . ■. '.',■■[ 

; . 7°v Qiielqi}es abus qui obligent des çomî^fti 
, nantés.de prêtre^ féculiers ou réguliers.., a ng^ 
point ététer ni greÇBH;Ieur«Clïâtaignerajes..«AMi 
g^es.-j4M/a)\y^pti6, fous ,l,e, prétexte frWi:^ idQ 
la cq^rjfaîioo.d,^ bç(ê.'. ?jV: . ; .j, _>. ,..r 

. ^ii,If,., Q u E a T.ijO N^ / „ 

.., L*j3Mj^RA.GE-desCb4|::ÙigpE^4et trop épaifTes^ 
ç'étouâc, p,eint les prod.u6tions ; lorfiju'eUej^ 
fç>nt plfU|t4es.^ yne diftai^e _a0ez .con{lx}érable, 
& telle' que 'le, prefcrît M. de Pmmareis , poui; 
que le tertam pyifle recevoir les influences de l'aiç ■ 
libre r&Jegimpreâlons^afoleil : mais les grvin^ 
• gu'on,.y„çnfeiaence. font-ils, je- ne dis,;p^5,aufli 
Rbondanstqaie dans un' champ découvert, tfiffXi^ 

"■■."■■. '" ''lii;',. ; 
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l>BJ(>i>HloB iaiit , «Mis uA gros î cm bitn n'M- 
<»ti dédommagé ct«« ft4Î$ de celHire qw par une 
plm grand» rtooltt lie Chitaigae , Hbltantc de» 
labours (pn donnetit à l'arbre un* force qu'il 
fl'ac^iertpas datuiflwtetre en tiiihi) 

. iî i j" <r « «. 

■ treiglè Croît 6: «lOrit très -bien dtnstles' 
ftrràins niémc médibcjïSj à l'ombi^-dM C%âtai- 
gnîer, «lit faUvageoil ou gre», 8t liir'tout k 
l'ombre de plulieurs arbres, par lobièiriâit de» 
fiAlilles , des 8eurs tst dfeS JtelOus j ^fdi, pouttis 
^danrune longue Alite d'iuih<es,«Atl<iriiié in» 
e^ièeede terreau fertilifattt. 
- IlyauliehâtaigliierdeiMfquedjnsiwttepa- 
toiffis de Cofiiac près deSrtVé, dont* corps x 
vingt-deux pieds de contour, c'eft-à-dlre, (ept 
pieds <|uatr( ponces d« diamètre-, iioihiii< It 
Ck4taignUr de Martignac, du nom de ton der- 
nier propriétaire. L'ancien colon m'a dit aroir 
femè , & être dans l'afigc de femer tbus lés deut 
ans , ( car lès terres i feigle ne font ènftmen. 
des <|ue de deui années l'une ) an démi-boiflia» 
de feigle pefant iiS liv. J l'ombre des blanches de 
ce Châtaignier, 6c que ce fémis àiiliî. W>lag< 
donnoit la plus balle & la meillénrc geâ>ie de 
ftn petit champ, Se qtfil h'ett jvoil pay oioinï 
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ramaflfé plus d'une année fous ce même arbre 
ifolé 4oboifleaux, c'eft-à-dire, dix facs, ou cm({ 
charges de cheval, de bonnes Châtaignes, 
t J'ai aâaellement dnix petites Châtaigneraies 
femëes en feigle en bonne erpérance . pour la 
prochaine récolte. La paille du feigle venu à 
l'ombre de Châtwgnier , a la qualité , ou le dé- 
faut de jaunir en mûriflam , & de garder fa Cou- 
leur de vert pâle , ce ^ui la fait prélërer pat 
les tourneurs , tifleun de cbaiiTes , qui la méJcnC 
avec le jonc vert des étangs.- Enfin, J<s Châ- 
taigneraies enfemeocées de grains , rendent à peu 
près un tins en fus de plus belles Châtaignes , 
pkis aifées i ramafler^ âc.toi^ours meilleures « 
fans compter la récolte en feigle qu'on y fait tous 
les d&ix ans^ 

I VV Q tJ E S T I iO N, 

Qv fait que le Châtai^er £nivageoà fournit 
ée |dusfaean bots pour rotivrage> que celui qm 
cft grdfé; que fon fniit n'eft jamais auffi abon- 
dant i parce qu'il fie trouve au milieu, de deuc 
Kvotlonsl & queparlacuifbn, il devient mou» 
roullâtre &c âde,au lieu que la Châtaigne pro- 
duite par la greffe aunombie de trois dans le même 
pelon, eft plus grotTe , plus favoureufe & plus 
itoumffnMe;- liiais ïes-dSiérentes efpèces de CtiÂ- 
liv 
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taignier admettent-elles des difFërences notabletf- 
dans les parties de leur fruAification > Les fleurs 
de l'arbre qui donne le Marron de Lypn reflem— . 
blentr-elles à celles du Châtaignier ordinaire^ 
greffé oq fauvageonî 

RÉPONSE. 

■ No V s connoiflbns dans ce jiays au moins dix 
à douze bonnes efpéces de Châtaignes fubordon- 
ttées au Marron, & dont quelques-unes ne lui 
font guère -inférieures , entr'autres l'efpèce appe- 
lée l'^ArAiï/'fcfc, &l'efpèce nommée yerte. Cette 
dernière eft" d'autant plôfr précieufe , que fes 
feuilles ■ tôUjdUrs verte* tiennent bon contre ie 
hâle & Iç-vent dn.midi, -qui dépouillent affez 
fouvent les autres Châtaigniers, «n exténuent 
ou en fontavorter le .fruit. Depuis environ quinze 
ans que >*"ai ftiit fcette .découverte , je n^ai pas vu 
manquer une feule récolte ; je me vois avec plaifir 
envié," imité ,- qiielqiiefbis volé, ^sPiiltéi^ét 
d'une jilus proqipte propagation par le moyen àé 
la gtelft;' mais Jes' parties ^de la fruftification 
fous, les Châtaigniers font les mêmes , à cette 
différence firès, que le Marron mÛcH beaucoup 
plus tard. . j..- ■ 

V*. Q XJ ES T I O ïf, ■ 

. .9îf.fau que, la Châtaigne n>ft pu comme Iç, 
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Pommier, qui ordinairement ne produit que touf 
les deux ans /fit^ifâ. fa récohe^feroit toujours 
abondante , fi le printemps & l'automne n'étoient 
fàs accômpagniés de froid', & qu'il i^e rëgQât 
pas dans le courant du mois d'-i^f>Ût, des y'ent»> 
très-pernicieux ati ChâtMgnief; mjiis eft-ïl né-. 
ceâàire de lùlTer rellîier [3. Châtaigne ? 

R É p o y s s. 

r II faut éviter le reffuage des Châtaignes a»-: 
tant qu'il _eft pôffible ,. en les tenant dans les en* 
' droits les plus frais , après les avoir ramaffées à la 
rofëe du matin. Un hangar , adolTé. au bâtiment, 
du QÔté du rlord » eft l'endrçi^^ le plus propre à let. 
çonferverdatns Içur fraîchpur , 5c-à les garantir de, 
i^.kimenfftion ainlî.que de^r^explofion des ger-, 
mes. Ce rîfque mis de côté , ,les Châtaignes fe 
confervent mieux en tas, }e fuis cependant d'a- 
vis de les' répànëréTur l&plandtiibr , ^u mieux en- 
core fur des claies , lorfqu'on fe propofe de les 
Viangef tout de fiîite ; Tévaporation de ,1a parjtie 
aqueufe les rendent plus facilels h peler, &; d'ua 
goât plusfucré. 

Vr. Q.U ES T I o N. 

.Les précautions employées <]iour récolter là 
Châtaigne ii*itiflueht-eUes point fur la cdnferva-} 
lion de ccfiuit^ , 
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R É fi jf s X, "* 

La précaution la plut eflentielle efi de récol- 
ter la Châtaigne aaffitÂt i|u'e1le' eft tombée de 
Pwbre: celles qu'on ramafleàkrofëe, oa fous 
le brouillard, fe confervent toujoors le mieux. Je 
ne doute pas qu'elles ne ie coniervaflent fraîches 
long-temps , & très-long-temps , dans une ci- 
ftrne affez profonde pour avoir dans tous les 
temps le mêihe degré dé froid ; j'ai tèvé quel-' 
^efois à cette expérience, niais n« l'ai pas faite 
encore. Je ne doute ptefque pas que , /iKlj)endues 
esta un puits bien frais à une certaine pr^ôn- 
deur, elles ne à*y cotaTervatTènt très tong-ttntps ; 
irtais cette méthode ne poorroit pa!i être eéit^a- 

me. 

V I I*. Q U B S T I O N. 

N*EST-iL pas poffible de cftrtforvôf, un 
éfetWititemps,* iaChâtaîgn* Il facttUéreprw- 
duâive ; & , quand une fois elle-àçermé, con- 
tinue-t-onde s'en fervir comm« aliment? Quel- 
les font alors Ces qualités ? Il pàroît que la gelée 
Md(M*niage encore darant^e ce trmi , &c que , 
qiiaod il a éprouvé cet acddeut, â n'efl plus 
guère poffible d'en faire ufage, . 
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RÉPONSE, 

Les Châtaignes , féchëes au foleil , peuvent 
■conferver leufs gemi« vîvateS fdrt lonj-temps , 
Scpourroienf, ainlî quelésnotx & Les amandes , 
iervir à des femis pom- les pays' les plus éloignes ; 
au lieu que celles gardées en vert, it on, ne les 
tient bien fermées dans -un endroit frais & fec , 
ibnt fujettes à pouiTer leurs germes au retour du 
printeinps ; ce qui leur donne un goût de sève 
qui les rend pins défagréaBles au goût , mais c^Ëft 
le ieul inconvénient qu*elles aient : dans cet 
itit y les Châtaignes palîéès au fSchoir , ont pei> 
du leur faculté reproductive. On ne fauroît, fan« 
doute , trop prendre de précautions pour pré- 
ferver la Chât^gne de la gelée qui la âétérior« 
entièrement. 

le voudrois faire un effai fur l&Marron d'Inde ; 
après raybir.expolë aune très-fbrte gelée» pour 
favoir lî la. grande impreflîon du froid , qui dé^ 
grade le Marron ordinaire-, n'opéreroît pas un 
eiTet contraire fur Pautre: la tentative eft làcile Sc 
peu coûteufe ; nous voici probablement , pouc 
cette année, hors le temps des fortes gelées. 

VIIP. Q tj E s T I o y. 
- J) A N s .lë nomlwe -det foayvm nfités pont 
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conferver la Châtaigne dans l'état vert , y ert 
a-t-il quelques-uns qui méritent la préférence i 

Réponse, 

'■ Certaines efpèces particulières fe con- 
servent mieux par telle méthode « & certaines par 
telle autre. Dans les cantons où Pefpèce vul- 
gairement appelée bory domine , on baigne com- 
munément la Châtaigne à l'eau fraîche , l'et^ 
pace de 48 heures, dans une cuve; après quoi 
ôh iputirfi i'eau , & on les laiffe dans l'humidité 
fans y toucher , qu'à proportion du befoin qu'on 
tn a pour les manger ou pour les vendre : elles 
Jbnt alors bien plus difHciles à dépouiller de leur 
première peau. L'efpèce appelée fauvage de 
Cars ne veut pas être baignée ; elle fe con- 
fcrye très-bien dans y^vaiffeau quelconque gardé 
tu frais , fi elle a été ramalTéé le matin à la ro- 
ïée, ou fous le brouillard. J'en' ai encore de 
cette efpèce , au.8 mars , aulTt fraîches & auffi 
faines que le premier jour; &nous en fai/bns 
manger ici ordinairement tous les jours à nos 
Fôflojfeurs de vignes , fur la fin ds mai, avec 
les cèrifes nouvelles pour un déjeuner dé régal; 
Ainfi, point de. méthodes générales à alSgner, 
fur - tout pour une exportâ:tion conlidérable > 
Iftêrae quant «uf, Marr oiu , parmi ^lefqt;.els , qUJpi^ 



DE LÀ CHATAfGNE. T^t 
que' tous Marrons par l'efpèce , il y en a de ra-* 
raiSés à toutes tes heures du jour, Ibus tous les 
afpeâs de Thorizon, tantôt àla pluie, tantôt aU 
foleil , &c. 

Je penfe néanmoins que la précaution la plus 
utile à employer feroit de les entre-mêler de 
feuilles de Châtaignier , qu de Fougère, bien (é- 
chéed : j'ai remarqué en outre que le contact du 
bois nuit un peu à la confervatîon de ce fruit , Se 
qu'un pavé en pierres , fur-tout calcaires , eft tout 
autrement propre qu'un plancher à les conferver. 
en tas. 

Les Marrons mis fur un plancher , écartés Se 
remués de temps en temps, veulent être mangés 
tout de fuite , ou féchés convenablement , fans 
quoi ils s'altèrent promptement. Il eft certain 
qu'on peut lesfécher parfaitement au foleil dans 
le bas Limoufîn , & qu'ils font bien meilleurs , 
infi lâchés , qu'à la iiimée. 

IX*. Question. 

Pensez-vous, Monfîeur, que la mé- 
thode des Cévennes pour faire fécher la Châ- 
taigne , ne feroit pas fufceptible de quelques chan- 
gemens qui la rçndilTent encore plus économi- 
que } On n'en fait aucun ufage en Limoufîn t 
parce qu*<m la cioît trop dtfpendieufe ; les per-4 
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ibflnc? en- pUo« 8c à 'l«ur aife dcvroiem bî«n 
éclairei l«ars compatriotes, fur un objet qui iâté? 
fcir« diKâemcot letti fiibfiftance. 

R é P Q N S E, 

Tous les f^choirs- des C^veniies , ou da 
Limouân, dont i'ai conneifiance , font encore 
bien incomplets pour le but propofé. Je leurpr^* 
férercut bien cette erpèce d'étuve économique , 
propofée à notre Société d'Agricul^re par fen 
M. Guerin , mon confrère. 6c mon ami ; -étuve 
tfok réiuûtoit le triple avantage de fervlr en même 
temps à cuire le pwn., i fécher les noix , Châ- 
taignes I glands i grains , femences légummctt- 
ies , &£ à entretenir fur les trots côtés du levant , 
du midi & du couchant » des coochés modéré- 
ment chaudes ' pQur des\ -Ternis de primeur , ou 
pour des champignons : cette éhive , dont^*euffe 
certainement fait l'effai, fi l'éducation & l'établif- 
fement de mes^ eo^âns se m'euSent foutiré les 
r^ources , & dont l'invention mérîtoît , finon un 
pria»- au sioios des éloges & des encourage- 
mens , n'» cependant excité que des jaloufies 8e 
dff dédains : cette étuve , dis-je, devoit être 
HjB pavillon quatre de ij pieds de large, fie 
de ij d'élévatioa » fans compter le toit ) au rez-> 
4«i:4hw£^ (^TOtt .toe pUcé tm four, à euit« Iç . 
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^ia, avec une petite cheminée à très» petk 
IU71U ; la voâie de ce four devoit être fennie 
ou temùnée par une large &c épaiiTe chaudière 
coulée £n fonte , très-fuTceptible de -prendre Sc. 
^ garder la chaleur à peu de frais de bois , 
flinO qu'i entretenir , dans toute la capacité du 
bâtiment, un degré convenable pour la deâic^ 
tion des différentes matières qu'on auroit diA 
tribuées ilit les claies pratiquées aux troifièmei,< 
quatrième &c cinquième étages , ou fufpendues k 
la charpente même du toit, lefquelles feroient 
chargées & déchargées au beibin très-fecilement, 
à l'aide d'une, poulie placée au plus haut étage 
ou dans le toit même : une très-petite fenêtre ^ 
qu'on tiendroit fermée ou entr'ouverte au be- 
soin, ferviroit à concentrer ou à graduer à pro- 
pos la chaleur intérieure du bâtiment; le peu qui 
5*en échapperoifpar les pores des murs aideroit 
à celle du foleil pour la végétation : dans les 
couches adolTées, dont j'ai déjà donné l'indica>- 
tion, il feroît fort aifé auffi de concentrer la fii- 
tnée , fi fon fecours étoit néceflaire , ou même 
utile à quelque deffication particulière. 

Je ne fais fi je me rends bien intelligi' . 
ble , mais je tâche du moins de m^entendr» 
moi-même; & j'ai à me plaindre pour, mon 
pays y pour moi , pour mon ami , que le Mé*- 
ffioire donné à ce iujet avec un m$>dè|9 éo p«- 
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tît , & mon Effai far les vrais princip«s dé It 
greffe, (malgré le prix adjugé à celui-ci,) 
n'aient éprouvé que des retards & des contra- 
diâions de la part de ceux mêmes qui atiroîent 
dû donner la leçon & l'exemple des encourage- 
mens &c du relief. On poutroît perfeâionnet en- 
core cette étuve économique , & mettre à pro- 
fit la fumée dans le plus haut étage , ou fous le 
^ôit de charpente j mais , d'un côté , ta détrefle 
empêche bien des tentatives utiles ; &c de l'au- 
tre,, l'opulence n'en veut faire que d'agréables. 

Vous jugez à bon droit , que le contaft de 
|a ftimée très-chaude dessèche plus fortement 
ic plus complètement la Châtaigne ^ que ne 
feroit une étuve fans fiimée : une fumée çteO- 
que brûlante réunit Is double avantage d'é- 
toul&r les infeâes éclos ou à éclore fous la .pre- 
mière peau ou dans la fubftahce même de la 
Châtaigne , & d'en extraire plus complète- 
ment toute l'humidité ;- ce. que la chaleur du 
ibleil , ou d'une éluve fur te four, n'opère ja- 
jnais fi bien. Je conviens même avec vous , que 
les Châtaignes féchées au foleil , ou au feul four, 
demeurent plus fouples , moins caffantes &c plus 
péfantes que celles qui ont palTé au féchoir; 
mats , outre que leur germe fe conferve vivace , 
- -ce qui eft de conféquence pour les femis , il ell 
«ertaui gu« les GhWignjîs sécheitt Tuffifamment 
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*u foleil loriqu'on peut en profiter , ÔU au feul 
four à défaut du ibleii , pour n'avoir plus rien i 
craindre de la fermentation , pourvu qu'elles 
foifent renfermées à l'abri de l'humidité j là 
mieux feroit cependant de les expofer quelques 
jours au foleil , avant de tes étuver au feul fouti 

X^ Question. 

' Tant que les Limoufins ne gradueront pas 
la chaleUr de leur féchoir , ce que la Châtaigne 
^ui y aura féjourné un certain temps , fera con- 
fervée avec toutes {es enveloppes jufqu'au mo- 
ment d'en faire ufage f ils ne doivent pas s'atten- 
dre à jouir long-temps de ce fruit ; mais il faut 
convenir qu'ils entendent infiniment mieux U 
cuilîon de la Châtaigne, M. DeHnarefl , à qui 
nous avons l'obligation de connoître les détails 
de cette opération, ne paroît avoir /fien oublié* 
Qu'en penfez-vousî 

R É p a }f S £. 

L'uSÂGÉ de conrerver la Châtaigne sèche, 
fans en féparer les écorcesj 6c.de la porter 
ainlî aux marchés , efi , etl général , alTez' peu 
économique , 6c occafionne mémp bien des frau- 
des & des méprifes particulières j mais c*eA:Une 
. de ces routines accréditées qu'il ferûit bien di^ 

K 
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cile de faire eefler tout-à-fait en Limoufîn , ainfî 
que les veillées dans les f^choirs : ces veillées 
empêchent d'y entretenir un feu égal & gradue' , 
ft caufe du befoin qu'ont les Veilleurs de tenir 
la porte ouverte pour pouvoir y refpirer. 

■ J'ai Touvent rêvé à un nouveau f^choir qui ne 
feroit pas tout-à-fai't l'ëtuvé économique de 
M. Guerin , & dans lequel on pourroit arrêter 
& graduer la fumée Jorfqu'elle paroîtroit profi- 
table i mais je me fais vieux , invalide & patef- 
feux : le défaut de. refîburces achève d'amenei le 
dégoût & l'infouciance. 

Suppofons la Châtaigne bien féchée à propos 
par une méthode quelconque ; nous n'ufons pas 
nos facs , ni n'employons deux perfonnes îi les 
briler fur une pierre ^ comme on dit que c'eft 
l'ufage dans les Cévennes : notre pratique la 
plus commune eft de faire broyer le fruit féché 
dans une machine de bois creufe» figurée à peu 
près comme le canon d'une groiïe botte de 
portillon, mais m peu plus longue, & fermée 
par le bas ; l'opération fe fait par le moyen 
^une groffe maffue, ferrée de gros clous de 
"CidïOches par fon gros bout : le broyeur, en Tem- 
poigtiant bien des deux mains , frappe comme 
■tfun pilon les Châtaignes qu'il rtiét à diverfes 
ïetirifes dans la machine, & qu'il purgé enfuite 
•4* la première & féconde peatutydétacbées fous 1^ 
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éoup redoublé, par le moyen d'un criWe clair 
deftiné à cet ufage ; on fait enfuite le triage âc 
la cuiflon comme tout le monde fait. 
' Laméthode dont on fefertenvwt,eft, comme 
vous favez t diflïrente ; on fépare la pellicule au 
moyen de l'eau &c du feu. Moins les Châtaignes « 
fbit vertes ou saches, ont bouilli Se ont été 
lavées par leur propre bouillon, plus elles con- 
fervent leur faveur fucrée ; celles qui ont été 
étouflées dans le pot, pour y être cuites dans leur 
proppe humidité , ainfi que c'eft d'ufage pour les 
Châtaignes en vert, font les plus fucrées; Celles-ci 
le font encore d'autant moins, qu'elles font cuites 
plus ft'aîches, & encore imprégnées de leur eau 
de végétation-, auffi les premières Châtaignes 
font- elles toujours inférieures à celles qu'on a 
laiffées pendant quelque temps fur le plancher ou 
fur des claies. D'ailleurs , certaines efpèces font 
plus fucrées que d'autres , telles que le Marron , 
V£xhaladty la Corrive; d'autres , comme lafau' 
rage Je Cras^ le deviennent un peu plus en paf- 
fant l'hiver; nous en mangeons aftuellement 
( au mois de mars lySo"), qu'on trouveroit certai- 
ment bonnes à Paris. 

ta Châtaigne cuite fuivant notre méthode , 

acquiert , dans l'efpace d'une heure tout ati plus , 

un degré de cuiCon & de faveur qui efl un 

excellent aliment ; nos manœuvres en fontUaç 

Kij 
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déjeuner le plus délicieux, èc les gourmets i& 
deffert le plus exquii. J'ai entendu dire à une 
Dame qui avoit aSÈ&é k de grands repas chez, 
des Princes , qu'on n'y fervoit rien de compa- 
rable aux bonnes Châtaignes Rafcalades da Bas- 
Limoufin ; Se feu mon père , qui avoit été juge 
ofâinatre d'une des terres de l'ancienne Marquife 
d'Hautcfort, héritière de la mailbn de Pompa- 
dour', m'a raconté plus d'une fois que cette 
Dame, réputée pour tenir la table la plus élégante 
& la plus exquife, fe déroboit par fois pour 
aller déjeûner avec des Rafcalades chez une de 
fes métayères , qu'elle favoit les apprêter fupé- 
rîeurement , & fe les faifoit apporter dans le 
linge même qui avoit fervi aies recouvrir àan& 
la marmite. 

X F. Question. 

La. Chfttaigne du Limoulîn étant. Tupérieure 
en qualité à celle des autres provinces^ ne pour- 
roit-on pas en faire un objet de commerce avan- 
tageux â ce pays ? 

Réponse, 

Très - DIFFICILEMENT, à caufe deS" 

frais énormes de port , du défaut d'-une rivière 

' navigable, & des droits d'entrée à Paris : le? Mai- 
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kons (e vendent communément à raifon de fix 
ou huit deniers la livre chez nous. Se les années 
de grande cherté à peu près le double , c'eft-à- 
dire , un (bu trois deniers la livre .: or ces mêmes 
marrons, dpnnés prefque pour rien dans leur 
pays natal , ne peuvent être aventurés pour la 
Capitale que par la nfeflagerie ou par la dili- 
gence., qui font payer iîx Tous ou tout au moins 
quatre fous par livre ; les droits d'entrée fe 
règlent enfuite à raifon du même poids ; & 6 
par'évènement la moitié du fruit Te trouve gâté, 
le refte du port & des droits porte (ur la 
moitié faine , la feule qui foit de débit , ce qui en 
rehaulTe exorbitamment le prix. Les frais de port 
ieroient un peu moindres à la vérité par la voie 
des rouliers ; mais ces fortes de voituriers pu- 
blics qui pourroient charger en Limou(în , vont 
rarement d'une feule courfe à Paris ; ils déchar- 
gent la plupart à Limoges ou à Orléans, &ç 
rechargent pour les pays méridionaux : alors on 
eft expofé aux frais de commijHon, de dépôt, aux 
rifques de long délai , & aux petites infidélités 
qui ont lieu ordinairement quand les marchan- 
difes paflent dans différentes mains : le débou- 
ché feroit bien plus commode , plus ouvert pour 
Bordeaux & pour la Hollande, fi notre petite 
riviàre étoit rendue navigable , & fi les droit» 
étoient plus relatifs à la valeur réelle & nette de 
cette denrée. K. iij 
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OBSERVATIONS. 

V^N me permettra de terminer par quelques 
Obfervations qui font encore du reffort de la 
matière que j*aî traitée dans cet ouvrage : elle) 
m'ont été communiquées par un amateur très-* 
éclairé d'Hiftoire naturelle , dont Textrême mo- 
deflie me ravit le plailîr de le nommer : Cst ré-^ 
ponfe à la lettre fuivante vient de me parvenir , 
& je me borne â en inférer ici un extrait. 

Zettrt i M.***. 
Tai reçu , Monsieur , arec autaitt de re-. 
connoiiTancc que de fenfibilité , vos obferrxitms 
concernant la Châtaigne : pltffieurs d'entr'eHc» 
m'avoient déjà été envoyées par M. Cabanis, à 
qui je m*étois zAnffé pour ^tre inftririt fur 1« 
même objet ; inais votre zèle 6c votre emprrf- 
fement â me les communiquer , font «ne preuve 
non équivoque de votre amour pour !e bien 
public ; ç'eft-lâ un des car»ftères qui diftinguent 
particulièrement votre ville de Briw , fi iaté- 
reflante par les hommes de mérite qfl'elle a 
fournis dans tous les genres. 

Je croyois , MONSIEUR, que ropération ém 
fôchoir , telle qu'elle eft pratiquée dans fcs 
Cévetmes , mettott , an «oins de qainw jouis , 
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les Châtaignes les plus humides , & par con* 
féquent les plus fufceptibles de fe gâter, en 
iétAt de braver la durée des fiècles, les voyagçs 
de long cours &c les climats les phis brûlans^ 
fans courir aucun rifque : mes conjfâures , à cet 
égard, étoient fondées {iircequece fruit acquiert» 
par le moyen d'une deffication graduée » unç 
folidité exti^me, fe divife aifémeot fous l'effort 
du pilon I & fe convertit en poudre ; que , puiC' 
que les grains & les farines étuvés te tranfr 
portent & arrivent dans nos Colonies bien con- 
ditionnés , les Châtaignes pouvoient jouir d'un 
pareil avantage : j'entrevoyois même dans ce 
farineux , une reflource précieufe pour noi^ 
Marins. 

Jugez, MonSIEUB, demonétonnement, quan4 
j'ai lu dans votre lettre , que la fumée de bo^ 
verd qu'on brûle au féchoir , parvient h'im 9- 
donner à la Châtaigne une efpèce de del&> 
.cation propre à la conferver pendant quelque 
xemps , & à k préferver de cette fermentation 
jqui la fait germer ou pourrir promptement ^ 
lorfqu'elle eft encore verte Se pleine de fos 
£au de végétation , mais qu'elle ne poutroit |tre 
alTez sèche; qu'indépendamment de l'eau qu'«Up 
£arde , quel qile foit fon jféjour dans W JP^hoir » 
&c dont il n'étoit pas pcffible de la dépouiller, 
«lie avoit , outre cela , la propriété d'attir^ 
Kiy 
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J'homiditë (te l'air , & de fe moifir très-fecîlementj 
que fi quelqu'un pouvoït mettre, la Châraig-ne 4 
l'abri de ces inconvënieriB , ilrendroit ungrand 
■fervice au Limoiifin & au commerce ; qu'enfin 
î'Académie de Bordeaux avoir été obligée de 
«■étirer le pnn qu'elle avoit propofé pour celui 
qui feroit-une pareille découverte, 

Jenepuismedifpenfer, MONSIEUR , de foup-' 
confier toujours que la Châtaigne qui a été 
l'objet des expériences , dont le réfultat a donné 
lieu à ce prononcé défavorable , n'a pas fubi 
la dellîcation pratiquée dans les Cévennes. 
l'ai encore maintenant fous les yeux un^ cer-- 
■taine quantité de ce fruit , préparée fuivant cette 
méthode , & qui , après avoir été expofé plus 
de quatre années à l'air libre , n'a éprouvé aucun 
changement, foit dans ia couleur^ foitdans fon 
coût ■& fes autres qualités extérieures. Je fais 
que la-' Châtaigne féchée dans le Limoùlîn ne 
fe conferVe pas long-temps ; mais pourquoi ne 
reftifie-t-on pas la manipulation qu'on emploie 
fOQt la defféchèr ? La réforme feroit-elle donc 
P difpendieufe f ' " ' 

En fuppofant que ^Châtaigne féckée ftilvan^ 
)a méthpde des Cévennes , foit fufceptible en- 
core de s'altérer, ne pourroît-on pas , "après 
qu'elle a été dépouillée de fes deux enveloppes , 
J'-expofer de nouveau à la ■ çhalçur f Çç nç {^joi^ 
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plus , à la vérité , le contaft de la fiimée qu'il 
faudroit employer , car il donneroit au fruit 
un goût empyreumatique , & une couleur noir 
râtrej mais je penfe que l'étuve feroit capable 
d'enlever l'humidité la plus adhérente qui fe 
trouveroit au centre de la Châtaigne , & qui a 
^té retenue par les deux enveloppes. Je ne 
doute pas que des Châtaignes ainfi féchées deux 
fois , ne rempliffent les vuesdefirées ; la Châ- 
taigne , alors , pourroit remplacter toutes ces 
graines légumineufes deftinées à la nourriture 
de nos Matelots , graines' qur fe détériorent fl 
aifément dans les vaiffeanx , fiç Occafionneiit des 
effets nuifibies, 

Vous obfervez de plus , MONSIEUR , que la 
Châtaigne sèche efl très-fiijette à être piquée 
■par le Charanibn'5«mii« ; toutes les fois . diteç- 
vous , qu'on en a trouvé qui' ayoient été laifTées 
pour une féconde année y où mi^me oubliées , 
elles ont été criblées de trous par un ver quî 
~e{t la larve de cet infeâe ; mais ce qui paroît 
■(ingulier dans votre obfervation , c'eft que ce 
ver n'attaque Jamais la Châtaigne verte, ou quï 
n'a pas été mife au féchoir , tandis que vous 
avez éptOTvé qu'il rongeoit aflfez promptemenî 
des Châtaignes defféchées après' leur cuiffon. 

Je ne penfe pas , Monsieur , que la chaleup 
^H féclfoir fpit capable de tuer le ver tjui f^ 
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roit dans la Châtaigne , parce qKC U fum^c 
jointe k la vapeur qui s'exhate di^ Aruît, forment 
un bain > lî je puis m'exprîmer aiofi , dans le- 
quel l'animal lefpire ; c'eft ainfi que le Ctiaranfon 
qui ne peut fouteair impunément une chaUor de 
J9 degrés lorsqu'il eft ieul, en brave plus de 60 
^tant tnélé &c confondu dans le grain. Au lefte , 
vont làveE suffi bien que moi, MokSIEUR, 
que ces animaux qui défolent nos gtenïers » 
& partagent netre fubiîftance i y exiûoient déjà 
avant de ferrer les grains ; il ^t donc foigneufe» 
vent examiner l'endroit 8c lef uAeniiles où on 
vent renfermer les proviiîons. 

Comme il eft infiniment plus avssUgeux de 
manger la Châtajgne &aû;he , que truand d\(; -a, 
pafTé au fécboir , parce qu'alors elle eft plus 
iavonreuTe & plus agréable, il feroit néceC» 
iaire d'employer d'autres tnoy.«Ds que ceux 
qui fcuit pratiqués dans le Limoulin ; car il 
n'arrive que trop fcuivent que , dés .le mois de 
Janvier -, les Marrons fur-tout font hors d'état 
de pouvoir paroître fiir les tables ; on apperçoit 
(nême la plupart du temps,, à la furfece de la 
pellicule rougeâtre , un point de molfiâure qui 
devient bientôt k foyer de l'altération , de ma- 
nière que le fruit , au lieu de renfermer unç 
fubftance blanche Se fucrée, n'oâ[re plus ^u*nnQ 
nutiire noire & atnéu> 
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y le crois avoir ■entrevu une des cauTes de cettt 
TnoifîfTure: U$ corps les plus (ta en apparence^ 
renferment encore beaucoup d'humidité qui tend 
toujours i s'échapper au dehors ; mais cette hu> 
tnidité dans la Châtaigne trouve un obQacle ia* 
vincible de la part de Técorce épaiffe , tenace, 
&: pour ainfi dire vernifTéç , fie qiù» n'étant pas 
juxta-porée,lui permet de circuler dans l'intérieur, 
lie fe rafîeAibler en mallie fin- un point qu'elle 
mouille. Pûur prévenir ces ûconvénîeas , nç 
pourroit-on pas enlever i la Châtaigne &c au 
Manon ia première écorce^ficles confever aisf^ 
& en fêparer un petit bput du côté du geuue ? Jp 
Con^s que cette opération ne cooviendroit pcHnt 
ail commerce de cette denrée « mais au moins 
elle foumiroit aux parûcoliers les moyens d< 
conferver jth» lotkg-teaips ce qu'ils deâinent i 
' ievs cot^onlmatioa. 

; ]'ai fait qHcdques «i^tériepces qai m'autorifent 
& penTer que la Châtaigne fécfaie une Tecond^ 
fois f Se Ja Châtaigne -dépouillée de ion écorcs 
it ^ faa geune, pourroieatétre long-temps une 
nnirriture iâlmake à Tihorame ; jaais je tu Tautois 
me hasarder irienprtMioiicerquî ne Toit conftaté 
{wr d<s expériences v»iiées £k jnultipUées ; je 
^rous les foumets* Monsieua » dans la confiance 
ibù je ici» 'que vous voudrez bien contiauer de 



:kv, Google 



156 Traité 

■port qu'il a avec la richeffe de votre pays & la 
confervation de vos Coocitoyeas. 
l'ai I*honneur d'étie, &ec> 

Extra'à de la Réponfe à la Lettre pricédcntem 
MONSIEUR, 

Les vues des Habitam du Limoulïn , pour la 
confervation de leurs Châtaignes , ne s'étendanC 
pas au-delà d'une récolte à l'autre , la préparation 
qu'ils leur donnent en les faifant pafferau féchoir, 
eft la feufe ufitée , parce que l'expérience a mon- 
tré qu'elle étoit fuffifante pour mettre ce.fruit en 
état d'atteindre re terme fans s'altérer. On n.*a 
jamais penfé à en faire un ot^et d'exportation. 
Si' quelques particuliers s'en Tont occupés, il ne 
paroît pas qu'ils aient pu parvenir encore à 
perfeAionner la méthode de defiicatlon ; & les 
Châtaignes féchées en Lîthoufin , ne fe confer-* 
vent guère au-delà d'une année. 

11 éll vrai que l'opération du féchoïr , tella 
qu'on la pratique dans cette Province , n'eft pas 
tout-à-fait la même que celle des Cévennes. La 
conitruâion du féchoir efl: un peu diffiérente, 
& le temps pendant lequel les Châtaignes d&> 
meurent expofées à la chaleur étant' borné à 
'/quinze jours , il ç(^ vToifMnMable ()u'il n'efipat 
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luffifant pour enlever l'humidité furabondante 
dans fa totalité. Peut-être qu'en faifant durer da* 
vantage l'avion du feu , on viendroit à bout de 
donner au fruit un degré de déification auflî fort 
qu'il en/eroit fûfceptible, mais ç'eft une expérience 
qui n'a pas été faite en Limoufm ; la rareté , ainfi 
que !a cherté du bois dans plufîeurs cantons, font 
un obftacle à cette augmentation de dépenfe ; &c 
c'eft à la pauvreté des Habltans de la campagne , 
plutôt qu'à leur négligence , qu'on doit attribuer 
leur indolence pour perfeâionner les méthodes 
qu'ils ont reçues de leurs pères. 

Jen'ai fait qu'une tentative pour réduire la Châ- 
taigneen farine ^ mais je n'ai pasété auffi heureux 
que vous ; des Marrons eupofés dans une étuve, 
' à un d^é de chaleur aiTez fort &L fuccefllf pen- 
dant huit jours , fe font trouvés réduits à un état 
corné, fi je puis m'exprimer ainH^de façon quelles 
ayant écrafés à coups de pilon dans un mortier, je 
n'ai jamais Ipu les divifer alTez pour les ramener 
à l'état de farine. Mais dès que vos expériences k 
ce fujet n'ont point étéauiïï infru^eufes , cela me 
fufËt; & je paflfe au détail des ennemis de la 
clafle des- infeâes , qui viennent détruire les 
Châtaignes jufques dans nos foyers. 

La Châtaigne verte eft très-fujette à être pi^ 
quée par un ver qui fe nourrit de fa fubfiance , 
& qui , lorfqu'il eft parvenu i la grolTeur qt^'il 
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doit armr, fe glîfle dans la terre, &c t'y m^ta^ 
norphole. en une mouche qui en fort dans le priit- 
temps, pour produire des fuccefieurs parlemoyerr 
des œnh qu'elle d^pofe fur le fruit , au moment 
que la nature commence à le développer. Tai 
obfervé pendant plufieurs années que , lorfqu'on 
avoit enlevé les Châtaignes qu'on avoit Ren- 
dues fur te plancher pour lés conferver pen- 
iaiit l'hiver , il étoit couvert , plus ou Rioins , 
Vivant les diili^ente^ années , de ces vers tpii 
y avoient péri faute dé pouvoir entrer dans la 
. Cène 1 leur fortie du fruit. Ce ver pourroit 
bien être une efpèce de kuffè chenilie, de 
celles qui produifent la mouckt àfi'u. Mais tous 
fxvez que les larves de cette efpèce de mouche 
entrant dans la terre lorfqu'elles font parvenue^ ' 
à leur perfeâion , les Naturaliftes n'ont pu fuivre 
leurs mëtamorphofes d'auflî près qu'ils l'ont feii 
pour d'autres infeftes : ce ver pérît s'il n'entre 
pas dans la terre, & celle qu'on 'lui foumiroit 
doit avoir un degré d'humidité qu'il eâ très^if- 
ficîle de rencontrer, & fur-tout d'entretenir, ia 
inoilîfliire 6c le ver font à peu près les feules 
caufes de l'altération des Charognes vertes , & 
jç n'ù pas obfeivé qu'il y ait d'autres infeâei 
qui les attaquent. ' 

.' Il n'en eft pas de même des Châtaignes qui 
tint paflé aU'féchoir; elles font, ainfi que tous 
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les vigitaux deffëchés , fujettes à être piquées 
par plufieurs infeftes , foit du genre àesdermefles^ 
foit du genre des urilUttes, des amhrims , dei 
Bruches , des charanfons , &c. Aucun de ces iit< 
Teâes ne fe tf duve dans les Châtaignes lorfqu'elles 
«ntrent dans le fëchoir. La preuve eft , qu'eti 
!es mettant après cette opération à l'abri de leurs 
attaques , on n'y en trouve jamais , & qu'elles 
. feconfervent parfaitement, pourvu qu'elles foieni 
à l'abri de l*humidilé : ce n'eft que lorfqu'oit 
les abandonne à elles-mêmes dans des endroits 
expofôs, qu'elles deviennent, ain^ que toutes l^far 
■fubftances végétales, la pâture de ces animaux 
deflriïâenrs, 

■ II y a encore beaucoup de recherches à tenter . 
furies Châtaignes, &on pourroit faire fur ce fruit 
beaucoup de queftiotis qu'il feroit difficilede réibii- 
dre. Qu'il me foit permis en lînifî^t de vous pro- 
pofer celle-ci. H y a des années , telles que cette 
«lemiére , où la Châtaigne a été alTez abondante» 
fans l'être cependant extraordinairement. Elle a 
été , lorfqu'on l'a receuillie , très-faine , & excef- 
lente à manger ; la iaUôn & le temps . ont été 
auflî favorables qu'on a pu le délirer, tant pour 
ia maturité , que pour fa récolte ; cependant les 
Châtaignes fe font généralement gâtées , & à 
peine en trouve-t-on de bonnes dans ce moment- 
CÎ , tandis -que dans les autres années elles £p 
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confervent faines & excellentes pendant la m^e* 
jeure partie de Tannée , fans qu'on fe donne plus 
^e foin pour les garantir des accidens qui peu- 
vent leur être nuifibles. D'où peut venir cette dif- 
férence , qui s'eft fait fentir dès le premier m£— 
tant où on les a receulllies ? 

Ce problème, MONSIEUR, n'efi pas encore 
réfolu pour thoi, aînfi que pour beaucoup d'autres : 
la faifon n'a pas éprouvé plus de variations qu^à 
l'ordinaire, & l'on ne peut pas ciire que ce foît 
les vers qui aient fait gâter la Châtaigne ; ce n'eft 
.qu'une tnoiiifTure qui a commencé p^r attaquer 
lin en droit indéterminé du fruit. Dans le prin- 
cipe , cette moififlure n'étoit qu'un point comme 
unêpiquure d'épingle; mais il à fait des progrès , 
tantôt plus , tantôt moins rapides , & a fini par 
altérer toute la Châtaigne. Cela a été pour ce 
fruit une efpèce d'épidémie , fi je puis me fervir 
<]e ce terme , dont la caufe eft ^ )e crois , autlî 
difficile à détei^iner, que celle des maladies 
de ce genre qui attaquent les diverfes efpèces 
d'animaux. 

FIN. 
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